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MS 


MESSIEURS, 


Apr LLÉS du Re Mon- 


de à partager @ à étendre la S ou 
veraineté de la Nation Françoife ; } 


gPpellés à préfènter l’état politique 
> moral dun Peuple particulier 
ue votre activité arrache à l'iner. 


D ic & que. pour Jon Bonheur , vous 


‘a üÿ 


de Mon: à des (a ulrures dont zl parte 1 
Ei & les fruirs permectez que J "offre à à 
la Colonie | de S aint-Domingue que | 
} _. repréfentez , un Ouvrage qui,en 
éclairant la Nation fur la Plante la 
| plus «riche. dans [es produits für la 
denrée la plus précreufe dans fes ufa- 
ges, pourra ,Jans dote, vous aider 
à faire connoitré’le nätièré de vos po 
Jéffions , l’état 6 fe Importance des 
lieux que vous AGE re 
Le tache que, VOUS avez à remplir 
pour le Bonheur des. Aommes. que VE 
vErL. parmi VOUS ;. pour. La. profpérité 


de la Cas que VOLS cultivez, À y POUT,- 


l'intérêt rl éclairé de la. à rance., 


LT 


peut-être plus. dificilé ‘aujourd'l fu 
qu ‘elle n tu gratis og di 06 < 


or ti 


1 x ous la remplirieg ce cette rhcke és, 
: | ou Le. courage qu'on attend de vous, 
… MESSIEURS, "fi vous n'aviez que 
: des: lumières à répandre : mais l'er- 
: eur, les préjugés , l'enthoufiafime de 
la liberté peut-être; vous préfenteronr 
des ob flacles contre lefquels VOUS VOUS 
garderez , fans doute ‘4 ’ufèr vos for- 
ces. Rien ne peut aujourd’hui réfifier 
au torrent de 4 optrion publique ; laif= 
NC aller [or cours, fouvent auffi aveu= 
 gle que rapide, Lt fursfes 
bords & la, Le flambeau à la main 


…. vous l’ 'éclairèrez ; 5 1l vous étoit im 


AL off: ble de le changer » AU-MOINS POUr-. 


Ed peut - être le diriger avec. 


he pe à fe MESSIEURS, que 


a iv 


_wiÿ 
vous rouviez : dans l'hommäge que je 
| rends aujourd’ lui à la Colonie de 
Saint-Domingue ,une nouvelle preuve. | 
de mon dévouement à fa profpérité & | 
| le témoignage des fentimens profonds. 
que m a és fes PROS 


Je ef LES avec  refpeët, 


MESSIEURS, 


Votre tres-humbie &c ae 
obéiffant feviteur, > | 
| bp UTRÔ NE) 


ER PR 


INTRODUCTION. 


| 


EN paffant : à Saint- Domingue, javois 
pour but d approfondir PArt du Sucrier, 
‘afin de foumertre fes diverfes opérations 
aux vrais principes de la fcience. La tache 
‘que je m'impofois étoit grande ; “11 me 
falloit d'abord étudier la Canne fous 
tous fes rapports, confidérer fon fuc 
dans toutes fes parties ,; examiner tous 
les moyens qu'on employe pour le tra- 
‘vailler , ceux dont on fe fert pour en 
extraire le fel'effentiel & pour le préparer 
‘après l'extraction ; : il me falloit tout 
connoître , tout Medion: tel fuc 
aufli mon premier foin, |. ia partie de 
ma tâche fut la plus aifée 2 à remplir. 


… Déterminer. routes ES opérations 
ju'exige le travail éclairé du fuc. de 
à anne, déterminer toutes celles qu exige 


ie feleffentiel qu'onen extrait, expofer ie À 
{principes fur lefquels ces opérations doi- 


à 


|. LUE INrropverion - à 


vent être fondées , imaginer , effayer , , 
établir les moyens de les fe , préfen- 
ter la difpofition de ces moyens dans 
l'ordre le plus fimple, régler le mouve- 
Aient de: leur enfemble: PAGE marche 


{üre à exécuter & facile à fuivre, en- 


fin recréer l'Art du Sucrier dans {es prin- 
‘cipes, dans fes moyens, telle éroit la 
tâche que je n'impofois & que je crois 
avoit parfaitement remplie, : dE HE 


Âu mois de Février 1785; M. de LE 
debate medivra fa Sucrerie , &.me laiffa . 
maître d'y faire tout ce que je jugerois 
à propos ; au mois de Juin: fuivant , elle 
fut établie fur lé nouveau Plan que j'a- 
vois conçu: Plan, dont le fuccès pafla 
dé beaucoup nos éfpérances (1)... 


fus, 


4 : 1 
| ed / 44e LE 
, è 4 AN 


( 1) Les CH s de l'ignorance & dei préjugés s ‘éle- 
vèrent de toutes parts contre M. ‘dé Ladebate au mg 


ment où 1l établit ma méthodé ; mais inébrantable 


fa confiance en moi, il eut IA Courage, malgré 
“efforts de l'amour-propre & de l'intrigue , de doni 
le premier exemple d’un zèle vraiment patriotique 1 à 


He 


y 


. -1Favoisrempli, les vœux de M. le Ma- 
4 réchal de Caftries , en préfentant à la 
Colonie de Saint-Domingue un exemple 
| pratique des DOUVESNE  NOYERS que je 
| venois d'établir &.fi après en avoir 
ie conftaré les avantages, je fuite repallé 
en France : ce Minifire qui mettoit le 


plus grand intérêt à la te des : 


 Manufactures des Colcnies, n’eût pas 
manqué de donner à Mad msi tous 


les encouragemens que, mérite leur : im- 


ortance. 
P 


: Mais quoique | Se br prouvé dans 


lEvabliflément de la Manufacture de 


M, de Ladebate les avantages de ma mé- 


_. thodes je voulus encore:en muluplierdes 
exemples pour démontrerà tous les yeux 
Ta vérité & la’ cer utude de mes princi- 


pes , afin d'äflurer À jamais Jeur triome- 


phe fur des € erreurs à des ARIÉLIEES con- 


Pine expérience ln ifure aujourd hui à tous 


Le k #4 1 k no 


PE D ONE 


#ÿ INTRODUCTION. 


 facrés par trois fiècles d'une routine 


AT 


aveugle (1 ). 


Je me livrai donc à cet efpoir flat: à 
teur en me prêtant aux vœux de plu- 1 
fieurs Propriétaires ; be leur: don 4 


En mo és rm ne rt 


(1) Je voyois auffi que les principes fur lefquels ; 
Pexpérience répétée m'éclaireroit dans l’établiffement 
& dans l’ordre de mes moyens , pourroient un jour 
fervir de bafe à la régénération de l’Art du Raffineur. 
Art qu'il eft impofññible de pratiquer avec tous les 
avantages qu'il peut offrir, fi on n’en change entière- 
ment la conftitution. Tâche aflez difficile en ce qu'elle 
exige que fes opérations foient établies fur un nou- 
veau plan , que fes moyens foient plus fimples ; & 


que l'ordre en foit mieux entendu ; ce quivne pourrà 


_ Jamais arriver qu’ en donnant aux Raffineries une nou- 


| aucun moyen is to fans. Lot à des PÂ 


L 


velle difpofition adaptée au plan des opérations & 
relative à l'ordre & à la marche des moyens : car il 


n'eft aucun de ces bâtimens dont la CO ac- | 


tuelle ne s’oppofe abfolument à la régénération 


l'Art qui, effentiellement vicieux , ne peut recel 


Le 


D HirroDuc WTON: A} 
mon tems , mes péines, mes s foins, je 
| facrifiai tour à l'intérêt public. Mais 
 Famour-propre jaloux de mes fuccès , 
tÂcha de confondre ma méthode avec des 
moyens impraticables propofésau hafard, 
für qu'à l'inftant Pignorance & l'envie 
étoufferoient pat leurs clameurs la voix 
de la vérité, de foible alors pour fe 
faire entendre ( 1) 
Aujourd hui cette vérité fort 4 fein 
———— ———————————— 
( 1) Je dois prévenir le Public que M. Dubuc, 
jé les Etabliffemens qu'il a fait fur fes Habitations 
| à k M tinique, avoit pour but de raffiner trois 
TS de Sucre brut, & non pas de travailler 
( comme on a cherché à le perfuader } le fuc de 
Canne pour en extraire le Sucre. | 


Le travail de ce fuc fe fait aujourd’hui fur 46 Ha- 


 bitions de M. Dubuc, comme il s’eft toujours fait, 


LE la routine généralemént fuivie dans nos Co-. 


| qui, dans fon établiffement , que guères que 25 
| à 30 mille livres de plus ( argent des Colonies ) que 
. Pétabliflement de l'ancienne, 


ré à 


ve (INTRODUCTION 1 


de l'évidence ; appuyée fur des princi- 

| pés certains elle préfente , dans mon) 
Ouvrage , des connoïflances éclairées par 
l'expérience & des faits conftatés par) 
plufieurs années de fuccès ; forte de la: 
voix des Savans dont la fidélité & les! 
Jumières ne peuvent être fufpeétées , ma; 
méthode , maintenant bien diftinguée de, 
toute autre, offre à la Colonie & à la 
Métropole fes; avantages très-multi- 
pliés dont on peut rate calculer la. 
fomme. Elle offre fur- tour une grande 
économie de tems & de moyens dans, 
la fabrication des Sucres bruts qui, au 
tenant parfaitement purs ; bien cryfal, 
lifés & entièrement NU de mé-) 
Jafle , peuvent fe garder long-tems fans) 
s'altérer & fe tranfporter fans déchet. 
Ces Sucres PeyER comme les Sucres |, | 
_rerrés & même avec plus de {üreté ; ! 
entrer en confommation dans un. trèsÿ Ê 


grand nombre d’ ufages é économiques ; ils Fe 
prélentent dans le quantité & dans” 
leur Pier une augmentation core 


INTRODUCTION. Fi ee 


de. si & celle: qu'il eft impofible qu’à 

Javenir lé Colon ne foit pas conduit 
par fon propre intérêt à renoncer au ter- 
rage du Sucre, & à opérer par-là la 
Dion la plus importante pour le 
Commerce de la France: révolution 
que le Gouvernement à toujours défi- 
rée & qu'il peut effectuer aujourd’hui 
avec la plus grande facilité , en fa- 
vorifant la propagation de ma mé- 


thode (1 ) 


LR RUE ARC 


(1) En rappochant les Sucres bruts dé la condi- 
tion des .Sucres terrés , ma’ méthode offre au Colon 
tous les avantages qu'il cherche dans le terrage du 
Sucre ; favoir point de déchet & débit facile : mais’ 

elle a de plus celui de rendre lexpédition plus 


prompte , d'exiger moins de bâtimens , moins de 


M Nègres dont le tems très-précieux eft rendu à la cul- 
\ ure ; elle préfente aux Marchands une plus grande 
me de denrées à tranfporter ; elle offre au Rai 
je de France des Sucres. dont la qualité , en leug. 
fiurant un fuccès facile dans le Raffnage , leur donne, 
tp des produits plus purs & plus beaux, qui ne trouve= 


ront plus , les Sucres terrés en concurrénce avec eux, 


w 


#1 | INrropuction. 4 
NPiCer Ouvrage, qui n’eft que le précis! 
_ d’une tâche très- étendue qu'il me fera” 
_ facile d'exécuter fi: je trouve dans la Co= 
lonie de Saint. Domingue & dans le. 
Gouvernement les encouragemens dont. 
il leur importe de ‘AE mon zèle, 
_eft fuivi de plufieurs Mémoires qui , peut- 
“être, tireront un nouvel intérêt des cir- 
conftances préfentes par l’apperçu qu'ils 
offrent fur Saint - Domingue , fur les 
Habitations à Sucre, & fur l’étendue 
des ufages de cette denrée dont lim. 
portance & la néceflité ont été jufqu’à 
ce jour les liens les plus plus puiffans 
qui unifloient la France aux Colonies:, 
liens que la Nation s’empreflera , fans. 
doute , d’aflurer par de nouveaux rap- 
| ports plus dignes des fentimens qui, 
animent ARE hui les François de l'un, 
& l’autre Monde. 4 DRARRET 
Mais dans ce moment 'Afemb] 
Nationale toute entière aux INtérecs À | 
la France, prendra certainement dans! 


fa fagefle cout le rems qu'elle doit met 
tre 


{ 
| 


Fi 
LLARE 
E 4 


INrRoDucriox. oxviÿ 


re : à la connoiflance des lieux NOIRE: 


FA 
0 être Confidlérés be a, points. ds 


‘ ve particuliers que la Politique & l Hu 
4 * mañité même ne permettent d’exami- 
ner, qu'après de longues études &de 
mûres réflexions. 


at Si, comme on n'en peut Hour Ja 
régénération du Gouvernement phiaut 
_Çois rend les Cultures du Royaume plus 
_ actives, plus étendues: fi elle multiplie 
_ & augmente les Manufactures, les Co- 
… Jonies deviendront alors plus impottan- 
tes & plus néceflaires que jamais, par 
le débouché immenfe qu’elles offrirone 
au farplus de nos denrées de toute > ef 
Pise QRNE 5 | 
| C1) En 1787 , les Marchands François ont porté. 
KA vaux Colonies pour 114,716,000!. de Marchandifes , 
\à t en Nègres qu'en Denrées de: France , doñt la 
42 olonie de Saint Domingue e en a reçu ; à elle Gule ; 
} Pi 93:716,000 livres. Ces mêmes Marchands one 


k Répporté des Colonies pour 175,812,0001. de Den- 


SON b 


6 |  EnreonDuer TON: 

Si l'on calbtle encore le nombre ée! 
rm qu'il faut conftruire & entre- 
. tenir pour le tranfport réciproque de ces 
 Denrées, fi l’on confidère le nombre 
dome que l'armement de ces vaif- 
eaux & l'échange dé ces Denrées met 
en activité, fi l’on confidère les dépenfes 
& la fortune de tous ceux que ce Com- 
mérce occupe , on verra aifément com 
bien les Colonies concourent À la prof- 
périté des Cultures & des ManufaQures: 
dela France, dont elles rendent encore 
les autres Nations tributaires. 


Les Denrées des Colonies appellene 
: les Etrangers dans nos Ports, où ils ap- 
portent celles dont nous avons befoin; 
& dans leur échange , la France trouve 
une balance de quarante millions à fon 
avantage. AN 


Tel eft le fruit politique d’un enfem- 


| 2 

. . : + p s me ( 

rées de diverfes fortes > dont Saint-Domingue en À 
fourni pour 146,812,000l. qu’on juge maintenant Le 
l’importance de cette Colonie. 


D lrR ones ee xix : 


: % ble, de , circonftances auf heureufes 
1 qu imprévues , amenées par lé tems, dont 
1 JAflemblée Nationale fe gardera fans 
ni doute de: Probe le cours en cherchant, 
‘ À dans la région des DORE un. nouvel 
| ordre de chofes- facile à concevoir peut- 
être, lnais qu'aucune force , ‘aucune a 
ge humaine ne ne ni She pr À 
ni diriger. ia | Ja": 
Je Écérar ici le Rapport d dé PA ga 
démie des Sciences, qui préfente. une - 
Analyle abrégée de mon Ouvrage au 
quel jai joint divers Mémoires depuis. 
bu le pPeement de cette fayvante Compagnie. , 


Hi EX TR AI T des Regiftres de PAcas ai 
14 démie Royale des Sciences , du. 31. 
Mai 1788. qu GE DR 


F Sc” 4 ) 


À 


L: Mene Nous à chargés d'examiner un 
Ouvrage fur la Cânne & fur les moyens d’en » 
extraire le Sucre , par M. Dutrône-la-Couture , 
Docteur en Médecine, Cet RENTE ainfi que 
pluf eurs Mémoires relatifs au même objer qui. 
ont été envoyés avant lui, font accompagnés | 
d'une Lettre du Miniftre de la Marine qui 
démande l'avis de la Compagnie rte les pro-” 
cédés de M.  Durrône , pour extraire le Sucre : 
du velon. 


En lui rendant un compte fidèle de cet Ou- 
_vrage, l'Académie fera en état de prononcer & 
d'éclairer le Miniftre fur cette importante pro- 
duétion des Colonies. 
c + 4 

L'Ouvrage eft divifé en deux Parties: dans. 
Ja première , l’Auteur traire de l'Hiftoire Na-4 
turelle de la Canne &.de fon fuc confidété" 
avant & après l’expreffion. Cette première Par 
tie, précédée par une Introdu@tion fur l'Hiftoire 


\5 à | 
& t 


de a Canne à Sucre , comprend fept Chapi- 
| tres. Le premier | préferne une defcription très- 
! détaillée de la Gañne À Sucre ; le fecond. con: 


. dent lPHiftoire du dEtAobbiiene fuccéfif des 


parties de ce! végétal ;! lé troifième éxpofe les 
variétés qu'offre ce: rofeau fuivant la culeure , 
la nature du fol, le climat, &c.; le quatrième 
"in offre une théorie de la formation des principes 
“contenus dans la Canne, & la manière dont 
chacun de fes principes fe modifie dans les 
-vailleaux propres, ou dans les cavités qui les 
récèlent. Ces quatre premiers Chapitres appar- 
tiennent. entièrement à l’Hiftoire Naturelle & 
Economique de la Canne à Sucre. Il eût été à 
défirer que M. Dutrône eût fait plus d’ufage 
des expreflions reçues & de la marche füivie 
| par les Botaniftes ( 1 ). | 


Les trois derniers Chapitres de cette pre- 
mière Partie font deftinés à l’analyfe  chymi- 
di | d . 

que des fucs contenus dans la, Canne mûre. 
_ Quoique cette partie du travail de M. Dutrône 
ne foit pas complette ; on y trouve cependant 
Dre de Rciien & d’exactitude que dans tout 
y ce qui a été fait avant lui fur cet objet. L’Au- 


! 
(1) Jaifait,en imprimant mon Ouvrage, toutes les corrections 
ique l’Académie pouvoit défirer, 


bij 


si 


:teut Age. dans le cinquième CREUeS les 
* Sues de la Canne, en trois efpèces. 1°, Un fuc 
‘aqueux contenu dans les vaifléaux féveux ; il 
‘ef infipide, inodore & fans couleur ; il dé-.. 
| coule en gouttes de l'extrémité de la Canne 
coupée. 2°. Un Suc fucré muqueux renferme 
dans le tiffu médullaire, & qui eft aflez épais 
‘pour ne fortir que par l’expreflion opérée par 
“les cylindres. 3°. Un fuc contenu dans les vaif- 
*feaux propres, & fur-tout dans l'écorce; celui- 
ci à une couleur jaune , une odeur particulière , 
& il tient en diffolution un extrait favonneux. 
Outre ces trois liquides , l'expreflion, opérée fur 
-]es Cannes en brifant Jeur tiffu, détache quel- 
‘ques fibres qui conftituent deux efpèces de fé- 
‘cules füuivant l’Auteur. L'une groflière prove- 
nant de l'écorce ; l'autre très- hé düe au tiffu 
médullaire. M. Nes infifte beaucoup dans 
‘le’ fixième Chapitre fur les propriétés de ces 
deux fécules, dont la féparation & l'exttaeiln 
exacte font la bafe dé tout le travail des Sucre- 
“yies, Il examine l’aion de la chaleur , de l'air, 
des acides , de l’alcohol, & fur-tout de la chau 
"& des alkalis fixes fur les fécules. Les fubitan 
ces alkalines qu'on emploie pour déféquer le}! 


vefou dans les Sucreries, méritoient plus. par \ 
 ticulièrement fon attention en raifon de leur 
_ufige. L’Auteur fait voir que ces fubftances en- 


vent: aux fécules une matière extradive que 
Jon : retrouve combinée avec elles dans les Mé- 


‘ A7 “afles , & qu'elles les rendent brunes, sèches & 
… friables; tandis. que ces mêmes fécules qua" 


| rées par la chaleur, font d'un vert noiratre, 


| tenaces &. allouée. Enfin dans le feprième 


Chapitre, M. Dutrône examine le Suc de 
Canne dépuré ou fépats de fes fécules ; il en 
diftingue les différens états, les diverfes richef- 
fes, par rapport à La proportion d'eau &. des 
trois HE qui le conftituent. 11 propofe une 


Table à l’aide de laquelle on peut connoitre 4 


fur-le-champ la richeffe d'un Suc & la propor- 
tion de matière fucrée qu'il contient. En géné- 
dtahs cette première Partie contient des faits in: 
« téreflans fur la ftructure de la Canne, fur le 
. développement, fur la formation de: fes prin- 


cipes, fur la nature du Suc de Canne, des 


différentes fabftances qui le conftituent, & fur 
La défécation. 


La feconde Partie de cet Ouvrage a. pout 
objet le travail que lon fait fur le :Suc de 
Canne dans nos Colonies, & Îles procédés que 
. l'Auteur propofe d'y fubftituer. Le premier 
A CHbe traite de la. récolte des Cannes, des 
: Moulins où on les exprime , des Fournèaux, 


+ des Sucrériés , du Travail de la Clarification 


ù Y À iv 
E 


CE 


Ke 2 


: 


av 


&. DE Ja Gies le de Purgeries : ortaus Bâti 


mens qui contiennent les Sucres cryftallifés , & 


dans lefquels fe féparent les Sirops & les Mé- 
Jaffes. Dans le fecond Chapitre, M, Dutrône rt 


UV 


fai voir que la méthode adoprée depuis cin- 
quante à foixante ans dans les Colonies j'atue 
grands inconvéniens qui dépendent de l’ufage 


des chaudières de potain, ou fer de fonte , &* 


de leur mauvaife difpofition. Il croit que l’opi- 
nion des Raffineurs fur l’exiftence d’un acide 
dans le fuc de Canne , & fur la néceffité des 
alkalis pour l’abforber, les à trompés. Il prouve 
que dans cette méthode, il eft im poflible* de 
régler l'emploi de la chaux & des alkalis, que 
les Raffineurs fuivent aufli des idées inexactes’ 
fur Ja cuite & la cryftallifation du Suére. JL 
expole Îles pertes qui fe font dans les travaux; 

1°. en brülant du Sucte dans la cuite, 2° + par 
la filtration des firops à travers a RE 


des baffins qui fervent de réfervoirs ; 3 “par | 


le coulage des Sucres dans la traverfée 4 Co- 
lonies en France: #9 pat les mélaifes qui con. 


tiennent encore du Sucre. Ces obfervations i me 


portantes nous ont paru bien fondées | gril ef, 


eneffet, fort à défirer qu’on trouve uné méthôde à "7 
qui seppofe à ces pértes.  : D Le 


Ce à A n d'une mêthode nouvelle; 


4 


(saee ; HT We? XXV 


\ À 


| ffropte s rempl ir cet + objet & qui eft dûe à l’Au- 
: (RS que. le troifième Chapitre de cette fe- 
‘conde Partie eft deftiné. M. Dutrône rapporte 
1 À trois opérations tous les travaux nécéflaires 
4 pour extraire & purifier le Sucre; favoir: la 
 (Défécation, VEvaporation & la Cuite. ftd”, 
ces trois opérations * féparément & dans diffé. : 
‘rentes chaudières placces fur le mème foutneau; 
ce qui diftingue déjà fon procédé de celui qui 
a été fuivi jufqu’à préfent. Au lieu d’écumoires 
pout enlever les fécules , il propofe des baf£ 
fins où on fait déféquer le vefou. Il fubftitue 
des chaudières de cuivre à celles de porain; il 
… décrir la difpofition de ces chaudières fur les 
| fourneaux & la marche: régulière des opérations 
pu fe fuivent fans fe confondre. Cette méthode 


à laquelle Auteur ajoute un moyen fimple de 
déterminer avec précifion la quantité de chaux 
néceffaite , rend, le travail aflez sûr & allez fa- 
cile pour qu'il n'exige pas conftamment la pré. 
fence des hommes qui font prépofés à ces atte- 
liers, & pour que les Nèores d’une intelligence ) 
LN très- ordinaire puiffent le ”édr D'ailleurs la 
marche régulière de ce procédé s’oppofe à ce 
‘qu'on puifle s’en écarter | & babe 1 correc- 
tion des erreurs que la négligence pourfoit y 
_ faire naître. Comme la cryftallifation du Sucre 


\ dépend néceffairement d’une certaine propor: 


[1 
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tion entre l’eau & la matière cryftallifable , il. 
- a déterminé pat des \ obfervations multipliées 


que le degré de chaleur niques l'eau de diflo- 


_Jution du Sucre commence à s'échapper , eft:83 Je » 
au Thermomètre de Réaumur, & celui oùelle 
* eftentièrement énlevée eft À 1 10 degrés du même 


inftrument, [l'a établi, entre ces deux termes , une 
Table de Cuire guieannbite à chaque degré le 
produit en Sucre folide qu’on obtient. Cette 
Fable eft préférable aux moyens irnicertains ëm- 


ployés jufqu’ici par les Raffineuts. M. Dutrône - 


a fubftitué aux vafes ordinairement, employés 


pour la cryftallifation du Sucre, des vaifleaux 
beaucoup plus propres , qu'il appelle cryftal- 


lifoirs. La difpofirion de ceux-ci fur des 


gouttières qui portent les firops dans des 


baflins doublés de plomb, a'aufi des avantages 
fur l’ancienne méthode , comme l'Auteur le 


prouve en offrant, dans le quatrième Chapitre +ra 


un parallèle exact entre certe nouvelle méthode 


& l’ancienne. Il fait voir fur-tout , dans ce pa- 
rallèle , que les pertes qui ont lieu dans l’ancienne 
méthode & que nous avons indiquées plus haut, 3 
n’exiftent point dans la fi ienne ; &, pour affürer | 
cette affertion, il préfente un DAbeMl des pror | 


duits de fa nouvelle. méthode comparés à ceux 


de l’ancienne, fait d’après le relevé des Livres 


as Habitation. de M. Deladebare, où:cette mé- 


ft 


du eee! if ‘établi 1e cp lé mois de Juin 1785; 
| & qui montre en effet. une augmentation con- 
Rene de bénéfices. Suivant LA Meur la perte 
monte à 25 müllions de Sucre , fur 120 mil- 


JA (ions de cette fubflance que Saint-Domingue 
met actuellement ‘dans le Commerce. Il allure 
te cette A difparofera Pr! a! méthode, 


Enfin l'Auteur décrit, dans le cinquième & 
dernier Chapitre, lest Fourneaux fur lefquels 
fonc: pe fes chaudières de cuivre qu'il a 
fubftituées à celles de porain. Nous ajouterons 
que tout cet appareil eft repréfenté dans des 
 deffins & dans des plans’ qui nous ont été 
_ remis , & qui rendent très-claires les defcrip- 
Lu Go données dans l'Ouvrage. | 


# s 


Tels font les principaux points Ah Traité 
au l'Académie nous a chargés de lui. rendre 
compte. M. Dutrône a eu deux objets en écri- 
vant cet Ouvrage ; le premier, de Poue au 
Gouvernement une méthode nouvelle & F beau- 
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coup plus avantägente que l'ancienne de tra- 
vailler le fuc de Cannes dans iles  Colonies ; 
l’autre, de répandre cette méthode dans les Ha- 
bitations. où l’on cultive la Canne, en livrant 


fon Ouvrage à l’impreffion. Relativement au 
_ premier! objet. : nous: penfons : que la mérhode 


LA 


xx VIT) s E 
de M. Duttône , qui reconnoît avoir profité des 

procédés imaginés par MM. Boucherie & déjà 

approuvés par l'Académie, eft fondée fur les 

| principes de la faine Chymie , qu’elle peur ÉTÉ 

avantageufe aux Colonies & qu’elle mérite d’être 

accueillie par le Gouvernement. Quant au fecond 

objet , quoique cet Ouvrage contienne beau- 

coup de chofes importantes & des détails très- 

utiles pour la fabrication du Sucre ; M. Dutrône 

défirant y faire quelques changemens , & fur 

tout en retrancher des détails trop étendus qui 

nous ont paru en retarder la marche, nous at- 

tendrons que l’Auteur ait fait ces changemens 

pour donner notre avis relativement à Pimpref- 

fon de cet Ouvrage (1). Nous penfons que 

le moyen le plus sûr de répandre cette méthode 

& d'en rendre les avantages plus fenfibles, eft 

de la faire pratiquer dans les Colonies par les 

foins & fous les yeux de l'Auteur (2), 


2 D, MP AE 
(1) Vai fait les changemens & retranché les détails indiqués 
par l’Academie , & elle ma permis de faire imprimer fon 
Rapport qui, comme on voit, ne s’étend point fur les divers Me 
moires que j'ai joint à mon Ouvrage. | 


(2) Tout le monde conviendra que pour détruire des pré- 


Li 3 
jugés établis par plufeurs fiècles de routine, pour démontrer 
la vérité des principes les plus certains & les plus clairs qui 


doivent fervif de bafe à L'Art du Sucrier > pour änftruire fur 


A ON | it 
1 Louvre! Le ; 3 Mai 1788. Signés Danrcr, 


_Foucrnoux DE BonDaROY ; BERTHOLET ET DE 
| Fourenoy. + 


" Je AU Le préfent Extrait Mt à l’Ori- 
ur & au jugement de l Académie. A Paris , le À 
Juin 1788. Signé le Marquis DE CONDORCET. 


' 
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Ta manière d'établir les moyens de faire les diverfes opérâtions 
de cet Art, pour apprendre à fe fervir de ces moyens & à 
régler la marche de leur enfemble , l'exemple pratique doit être 


ablolument uni aux inftruétions littérales, 
) s s ' w: 1 \ 


Æ sphauion des Figures de. Ÿ Planche 


première. pet at GES 


\ 


Canne,  Saccharum Officinarum L. fous tous 


A rapports poffibles. 


l 


L 
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20e première. ): Tronçons de Penie nait ie derniers 


dont on a coupé les feuilles. Il fert de plañçon. : 


2 
pr Le 


menñt ; les premières feuilles qu’elle préfente font 
noïnmées feurlles radicales. 
: ( Fig. 3.) Canne de ÿ à.6 mois, dont les premiers 
PR AMEN SU font au terme de la HAE à époque à 
| laquelle la Canne peut fleurir fi elle fe trouve dans 
le tems & dans les circonftances favorables à la 
floraifon. 


(Fig. 4.) Canne de dix à douze mois , elle eft AE 


gée en trois parties. La fouche (A) qui eft la pre- 
mière , fe divife en fouche primitive (a) & en 
fouche fcecondaire (a). La féconde. (BC) eit 
nommée Canne-Sucrée. La troifième ({ CD} con- 
fidérée en rapport avec la fouche , eft nommée 
Canne à Sucre. 
(Fig. 5.) Plançon d'où part une Canne @): les pre- 
niers boutons de cette Canne fe développent & 
forment de fecondes Cannes () qui croiflent en mÊmE- 


Fu Figures de certe Plandhe préfentent la : 


nœuds de la Canne-fucrée, & de la Canne à à Sucre ' 


(Fig. 2.) Jeune Canne dans fon premier développe- 


FR. 


sa xx) 


à "4 4 tems 5 que ha prémière (P). Les premiers boutons de ces! 


“fecondes (a) peuvent auf fe développer & former 


f _ ‘une troifième Canne ( qr) qui croit en méme-tems 


‘que les deux premières. : 


( Fig. 6.) Nœuds qui RC le he nœud c L) 


nommé Flèche. Ces nœuds ne portent ni bouton, 
. ni points radicaux. 
(Fig. 7.) Feuille vue fur fa face interne. : 


( Fig. 8.) Partie fupérieure d’une Canne dont on à 


enlevé les feuilles ; afin de préfenter les diverfes ré- 


Volutions que fubit. chaque nœud pote, arriver à 
l'époque de la maturité. : 


(Æig. 9.) Nœud dont on a enlevé É peau , Niph de 


‘rendre plus fenfible Pétat & la difpofition des points 
élémens des racines , vus à la loupe & au microf- 
‘ cope. 

( Fig 10 & 11.) Trontots de Canne vus dans l'étar 
naturel préfentant la Canne d’une conftitution foiblé, 

(Fig. 12,13 & 14.) Tronçon de Canne vu dans l’état 
naturel & PÉTER la Canne d’une forte confiti- 
tion. 

(Fig. 15.) Vaiffeaux eux de la Canne fi Ge & 
compofés vus au microfcope, 

( Fig. 16.) Vaifleaux. féveux de Ja Canne vus à la 
loupe ; ils préfentent des divifions tranfverfales qui 
font toujours alternes fur deux lignes oppofées. 

(Fig. 17.) Coupe longitudinale de la Canne ; elle 
offre la difpofition des vaifleaux féveux dont les 
divifions tranfverfales forment , en fe réuniflant , un 
bouton qui renferme le germe d’une Canne nou- 
velle, 


( Fig. 18.) Nue tranfverfile 4 la Canne vue à 
l'œil. 
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(Fig. 19.) Coupe tranfverfale vue at microfcope ; elle 
 préfente la fubftance médullaire de la Canne éné- : 


. trée par les vaiffeaux féveux. La difpofition écete À 


fubftance eft telle qu ’elle forme des cellules éxagos 


L 


mes femblables à celles des rayons des abeilles. +} 


(Fig. 20.) Portion d'un rameau de feurs vu au mie 
crofcope. | 


(Fi ëg. 21.) Fleur qui fe»trouve entre ‘dé ES 


fans fleurs. RS OS | 
( Fig. 22.) Fleur à Ar ouverte dont la ba eft gar- 
wie de barbes.. EE | *$ 
( Fig..23.) Barbes qui accompagnent toujours les pes 
dicules. } 
( Fig. 24. ) Fleur ouverte avec c fes trois s bles: fes trois 
étamines & le piful. RS CRU 
(Fig. 25.) Les trois bâles détachées & de RATE 
fenfiblement inégales. ; | 


( Fig. 26.) Une des :étamines. 
CFg. 27:) L'ovaire avec fes Qeux s fes &c figmates.. 
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DE [V CANNE 


ET DU SUCRE 
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INTRODUCTION, 


LUS 1e 


. M 
MN à A Canne eft, fans contredit, celui de tous les 
végétaux qui, par la nature & la richefle de fes 
produits, mérite le plus de fixer toute notre 
attention. Avant de nous livrer à l’érude de certe 
plante, avant de nous occuper de la connoif- 
fince des différens Arts dont fes produits Sont | 
Ja matière & lobjet, nous remonterons à fon 
origine , & nous fuivrons fa marche dans l’ ancien 
_ & dans le nouveau Monde. EE d 
NiC'eft dans les Indes Orientales que la Eanns 
Ÿ À 


L 
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man Mon me nan) sil 
à pis naiffance ; 15 Chiots , dès la plus ! haute 
antiquité, ont te fé de la cultiver &, d'en 
| extraire le Sucre, produétion infiniment pré-. 
| éieufe qui a précédé cette plante en HOPRES 
de près de deux mille ans. 
Res Egyptiens > après l'établiflement de leur 
Monarchie, furent les premiers Peuples qui firent 
connoître à l'Europeiles produétions de l'Orient. 
Les Phéniciens, devenus maîtres de plufeurs 
Ports dans la mer Rougè , enlevèrent aux Egyp- 
tiens le Commerce de l’Inde. Bientôt Sidon & 
Ty furent les entrepôts d'une infinité de den- 
rées jufqu' aloïs inconnues. La célébrité de ces 
Villes éveilla l'ambition de Salomon , & ce 
Prince, voulant que les Juifs priffent pté au 
. Commerce de l'Inde avec les Phéniciens F “PA 
des flottes qui allèreng par la mer Rouge à à Tar- 
fis & à Ophir, d’où elles revinrent chargées 
de: cargaifons précieufes qui répandirent Ja ri= 
chefle & la magnificence dans le Royaume 
d'Ifraël (1). 
Alexandre le Grand, ayant fait la conquête de 
Fyr & foumis l'Egypte, enrichit fes Peuples, du 
Commerce des Phéniciens , particulièrement de 4 
celui de l’Inde . , en leur frayant une route par: 4 
la mer Rouge & le Nil, Il fonda à à l'embouchure, 
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mi Li De, LA Câwwé ET DU Sucre. | ÿ- 


dec ce PT une faperbe Ville qui fu dpt, 1 


dpar on Commerce , auf célèbre qu’ elle létoir 


à pat le nom de fon Fondateur. Le 
© Après la conquète de lAfe, Alexandre fé 
rompre les Cataractes de F Euphrate & du Tigre s 
 & ouvrit aux marchandifes d'Orient une touté 

que ces fleuves avoient refufée jufqu'alors. 


Le goût des Romains pour les aromates & 


hi épiceries , donna au Commerce de’ l'Inde un 
nouveau degré d'activité & d’° étendue; les Grecs 
& des Egyptiens le contiñuèrent 5 l'empire 
de ces puiffans vainqueurs ; leurs flottes alloient 
F approvifionner à Mufris, où les Indiens appor- 
toient leurs marchandifes. ) 


La deftruction de l’Empire Romain rendit 


Conftantinople maitrefle de ce Commerce ; 
qu'elle fit par l’'Euphrate & le Tigre. Enfin les 
Soudans d’ Egypte lerétablirent par la. mer Rouges 
lorfqué ils permirent aux fraliens de venir négO= 
cier à Alexandrie. 

Parmi les denrées d’ Elbient le Sucre paroi 

_ Avoir été une des dernières connues. L'Hiftoire 


à des anciens Egypriens , » des Phéniciens &. des 


7 Grecs font les premiers qui en su pale fous. 

_ lé nom de Sel Indien (4 1). ; 

. (1) Paulus Feinec (1) ex féntencié Archigenis eff [al indicus 
| olore quidem concretioneque. ; ulgert fai 1 fimilis , suflu autem & 
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Wuifs, n'en fait aucune mention. Les Médecins* 
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À la dénomination de Se! Indien, à la faveur. 


douce & aux caradères que Diofcoride & Pline - 


aff ignent au Sucre , il eft impoñlble de ne pas 
reconnoître le Sucre candi de notre commerce. 


 C'étoir de l'Inde & de l’Arabie que le Sucre 


de . ( \ . °- à } e 
venoit aux Grecs & aux Latins; mais ce n étoit 
ni dans l'Inde , ni dans l’Arabie qu'on cul- 


tivoit la Canne, & qu'on fabriquoit le Sucre. 


. à ÿ 


. fapore melleus. Le fel Indien eft femblable spour fa Ab & re 


il n’eft d’ufage qu’en Médecine. 


forme concrète au fel ‘commun ; mais fa faveur eft douce, * 24 


= Theophrafte (2) aliud mel quod in arundinibus fi, 1] a un 
autre miel qui fe forme dans des rofeaux. ; 


Diofcoride (3) qui exifloit née tems avant Pline dit; ; vocatur 
€ quoddam faccharum, quod mellis genus eftin Jndiâ é felici Arabié | 
concrert ; invenitur id in arundinibus concretione fu4 fali Jimile, & 
quod dentibus fubjeétum falis modo friatur. On nomme Sucre june 
efpèce de miel concret dans l’Inde & dans l'Arabie heureufe ; on 
le trouve dans des rofeaux , ‘fa forme concrète lui donñe une 
apparence faline, & mis fous les dents, il fe caffe à la manière 


du fel,- ds. RE is 


Pline, ann & Arabia fert, fed laudatius India ; 74 autem 
mel in arundinibus colleëlum , gummi modo .candidum , dentibus fra- 
gile ; ampliffimum nucis avellane magnitudine ad Medicinæ tantim 
ufum. L’Arabie porte du Sucre, mais celui de l'Inde eft d’une 
qualité fupérieure; c'eft un miel qui fe raffemble dans des ro- 
feaux , il eft tranfparent & lucide €omme la gomme , il f 
‘caffe fous les dents , le plus gros à le volume d’une aveline, & | 


{1 ) Jib. 11, cap. de Linguæ a(peritate, PER , j | 
{2} 1n fragmento libelli de melle, 
(3) De Médicinali materiä, 
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Ye Canne, né PAT ET sb qu'aux Jfles de l'Ar- 
til Indien , dans les Royaumes de Benga- 
Lis tds Siam &c.; & le Sucre qu'on en reti- 


SM pañloit avec les épiceries & les marchan- 
. difes des contrées qui fe trouvent au - delà 
du Gange défignées. fous le nom de grandes 


_ Indes. F fé ms 


‘ws 


La Canne n’a par en ARE que: a. le 


| treiniber fiècle, époque à laquelle es Mar-. 


chands commencèrent à -voyager dans les gran 
des Indes, & à aller acheter chez les ner 
les denrées de leur Commerce. Un MC LR NE 
Si la Canne avoit exifté dans cette partie de: 
PAfe qui eft en-deça du Gange jufqu’à la Mé- 
diterranée , , fi elle avoit exifté en Arabie ; en 
Afrique, cette plante qui croît atfément dans tous. 
les ps chauds , qui fe reproduit fans culture, 


_ m'eût certainement pas échappé aux divers Peu- 


ples. qui ont habité & parcouru toutes ces con- 
trées : fon fuc eft Hobs agréable au goût, pour ? 
qu elle n'eût pas été connue & recherchée avec 
empreffement &, par. les hommes & Lu les 
beftiaux. | 

Les Perfes, les Egypriens , les Phéniciens 
les Grecs qui ont parcouru une grande partie | 
de l'Afie avec Alexandre ;: enfin les Juifs , les 
Romains ; les Chrétiens , les Mahométans , ne. 
font aucune mention de la Canne avant l'épo- 
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que où Les Marchands, c commencèrent à voyage 
dans les Indes. ” 


En apportant le FPT à Mufiris ; * Ori, 
&c. les Indiens apprirent qu'on le retiroit d’un 
rofeau. Sur cette tradition ; les Habitans de l’Afie 
(en deçà du Gange cherchèrent , parmi leurs) 
rofeaux , s'ils n’avoient point. celui qui .don-! 
noit une production fi précieufe , & ils crurent 
lavoir trouvé dans une efpèce de bkmbou ,) 
qu'ils nomment Marmbu, dont les jeunes rejerons 
font remplis d'un fuc très-doux & très-agréa— 
ble ; (1) & c’eft, fans doute, de ce fuc que Lueain! 
a dic: quique bibunt tenerä dulces ab arundine. 
Szccos. 


* Les rejetons du Mambu, après trois où qua= 
tré ans, laïffent découler , vers les nœuds, un 
fuc concret ! fpongieux , blanc & léger , dont 
la faveur eft analogue à celle du Sucre ; ils le 
ommèrent Sacchar. Mambu , & le vendirent. 
fous cé nom, & fous celui de Tabaxir, lorfque 
le Co eee de l'Inde fut interrompu. Pifon 
rapporte (2) que les propriétés médicinales du 
Sacchar Mambu le rendirent très - Le & 
très-cher. f 


- s « x ‘ J { à . | k 
(x) Suivant Pifon, ce füceft la bafe d’une liqueur fameuf@/ 


qu’ils nomment Achar. Voyage de l'Inde. 
(2) Pifon, Voyage de l'Inde, 
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dés Arabes cherchèrent au le Sucre dans les 


4 | fplantes de leur pays > , & ils nommèrent Zrccar 


lAlhaffer (1 ) le fuc concret d'une efpèce d’a- 


x | "pocin (2 ) connu parmi eux , fous le nom "r 
: 0 ou Alheÿjer Gama 4 


: 


: Avicennes à diftingué trois : ssl ae Suctes, 
ILe Zuccar arundineum , qui eft le. fel Indien ou 


motte Sucre ‘candi ; le Zaccar. Mambu ou Ta- 


baxir des Perfes ; .& le Zuccar cg des 
(Arabes (4) 


e 


dE = opinions dés” Autétts dés quatorzième & 


| quinzième fiècles fur l'identité du fel Indien avec 


le Sucre candi de notre Commerce, ont été 
partagées & fortement difcutées dans un Ou- 


| vragé latin qui à pour titre : Mathioli & Ma- 


nardi Epiflole Medicinales. Quelques Auteurs ont 
prétendu que le Sucre de Diofcoride & de Pline 


ne différoit point de la Manne (6): d'autres … 
Vont confondu avec le Tabaxir & le Zuccar 


| Alhafer (6). Aujourd’hui que nous ‘pouvons 


démontrer que l'Art du Sucrier, l' At du Ra f 


RS 
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| (AM idctnés, NY À fe TR 
(2) Profper Alpin, de Pléntis Eprrd 
(3) Sérapion. 
(4) Avicennes. 
(5) Saumaife, de Mannâ & Saccharot 
(6) Di&ion. d'Hift. Nat. Vaimont de Bomare, 
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F0 Me ÉLALS rLo ur CE 
Ai &. is Confifeur éroient , il.y a quatre, 
cents: ans, à un très-haut point de perfection. La 
dans les Indes, nous fommes perfuadés que ces 
_diverfes. opinions. ne trouveront plus de parti 
fans, sit à à a d 
iies lidiens qui apportoient le Sucre à Or 
rus , apprirent bien aux Marchands qui ache- 
toient leurs denrées, qu'on le retiroit d’un ro- 
feau ; mais cette affertion’ indéterminée  & dé-' 
nuée de détails _circonftanciés, foit fur le ro-. 
feau , {oit. fur la manière d'en retirer le Sucre, 
fit naître diverfes opinions , & fur la. plante qui 
donnoiït un produit fi extraordinaire , & far le 
produit lui-même, qu'on jugea être une efpèce 
de miel, qui fe formoit fans le fecours des 
Abeilles (1); on le regarda aufli comme une 
rofée du ciel qui tomboit fur les feuilles d’un 
rofeau (2); enfin on imagina que c'étoit le fuc 
d'un rofeau concret a la manière de la  gOm«. 
me (3): | 
La crainte mt ere. une. Had de. lent 
Commerce ne fut pas le feul motif qui empê- 
cha les Indieris d’apporrer à Ormus le rofeau 
dont on. rettroit le Sucre. La Canne , cohime 


(:) Strabon. " À | a EU NE 
(2) Senecæ Epiftolæ. : ; 
| C3 1 Co ommentateurs de Pline, FE D 
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| “t 7. F4 pure. curiofités &c ‘conféquemment 
? mr de nulle valéur; : mais leurs canots étant très 
|  peris, puifqu'ils n'étoient formés que d'un feul 
| twonc d'arbre on concevra aifément qu ils ne 
. devoient fe charger que de Marchandifes du 
plus haut prix; ri le plus petit poids & le 


plus pétit volume. Le Sucre n'avoit pas cet avan- - 
‘tage fur le. plus: graid nombre de leurs Mar- 


| chandifes , &.la Canne. beaucoup moins encore 
que le Sucre. On ne doit donc pas ètre furpris 
fi, parmi les denrées d'Orient , le Sucré a été 
une des dernières connues; d’ailleurs, il n’étoit 
d'ufage qu en Médecine, & quelque: précieux 
qu'il fût fous ce rapport, pouvojg-il entrer en 
é | concurrence. avec les objets de luxe , tels que 


les pierreries À les perles , les parfums, les are 


mates ? ie LH MR sd 


(a) Lorfque (es Ladrs de aire < de 
la Perfe, Ormus y Kical Baflora, dévinrent les 
entrepôts ‘des denrées d'Orient. Dans les onziè- 
me, douzième, & treizième fiècles, elles, paf 


sèrent en Europe par diverfes routes: tantôt. 


elles remonrèrent le fleuve Indus , traversèrent 
la mer Cafpienne , & arrivèrent, parterre, à la 


t ‘ , “ 


. re Ted)" Re. 
(1) Bergeron; Traité des Tartares, Tome I, 


, n'auroit été pour des Marchands qu’ un 


: 0" | | : Pi 


no tHirsTorre: 


. met Noire ; tantôt elles remonrèrent le Golphè 
Perf ique , & prirenttla route de la mer Noiré . 


par l'Arménie ; elles pafsèrent aufli par Bagdad, 


pour aller» à Fate , à Alep,a Antioche > à 


Acre, &c. Enfin les Soudans d'Egypte ayant per: 
mis, en 1339, aux Italiens de venir à Alexan 


drie, ces Marchandifes qui , au rapport de Sa: | 


natus & de l’ Archevèque de Tyr, confiftoient 
en clous de gérofle, mufcades......4....3 


donere caen rss seems des ee d 
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foies-, Sucres , & autres de cette efpèce, repri: 


rent la route qu’Alexandre leur avoit ouverte 


anciennement : d Lo ti NabA AL) 


En 1250 , Marc-Paul , noble, Vénitien , con< . 


duit en Tartarie par des fpéculations de Com- 
merce, voyagea dans la partie méridionale de 
l'Empire de la Chine, & parcourut , le premier, 
la prefqu” ifle du Gates. Il dit, en parlant du 
Bengale » que ce Royaume produit des épice- 


ries ,; du galanga, du gingembre, & du Sucre. 


en abondance ( 2 ) Enhardis par l'exemple de 
Marc - Paul, les Marchands, qui jufqu'alors 
avoient attendu les Indiens à Ormus x allèrentl 


(5) Bergeron, Traité des Tartares, Tome I 
(2) Bergeron ; Recueil de Voyages, 


Je 
#" 
à 


| 


ni 
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4 


s'app rovifi onner ASS eux. lei fut à à cette épo- 
per qu'on. leur enleva la Canné à Sucre & les 


vers à foie. L’Arabie heureufe fac le premier 
_ een de ces deux productions, qui de-là Pa 


. rent én Nubie,.en Egypte & en Echiopie où 


on fit du Sucre en nt mr comme nous le 
verrons bientôt. ds 3 


! Vafco de Gama (1 re qui double Cap de 


| Bonne Hé en 1497, rapporte qu'il fe fai- 


«fit, dans le Royaume de Calicut ; un com- 
side confidérable de Sucre & de conferves. 

. Pedro Alvarès Cabral, Portugais (2 ) : alla 
én 1400 à Gambaye ; ; 1l trouva ce pays très- 


abondant en Sucre, He on faifoit un immenfe 
commerce. 


‘"Barthema ( 2] ipbares qu'en 16506, Ar 


lala: éroir une Ville de l'Inde trèsilluftre , qui 


faifoit un grand Commerce en Sucre, , fur-tout 
en Sucre candi , qu "elle étoit cributaire | du 
Royaume de Narfinga , & que ce Royaume 
étoit très-2bondant en Sucre. | 


: Odoardo Barbofa (4) dir « qu’ en U51$ à Ba: ; 
checala , far la côte ‘de Malabar , on ‘faifoir un 
{ 1) Ramuño, , 


(2) Idem, LU é 
(3) Idem  ”, | Rpeueil de «Voyages: 


(4) Zdm 


A! 


22 1 _ HisrToins 
riche commerce dé Sucre eh poudre " parce | 
qu on ne favoir pas le faire en pain ; il rap | 
porte qu'à Bangala, on faifoit du Sucre blanc 
& bon, mais que ne fachant le réduire en 
pain, on le mettoit dans des facs de toile 
couverts de cuirs bien coufus; enfin, il rapporte 
encore qu’on y faifoit des conferves de lion; 
fe gingembre , & ‘d’autres fruits .du pays qui 
étojent excellents confits au Sucre. 


Antoine Pigafetta ( 1) dir qu'en 1S19$ 1e 
habitans de Zamal, (une des Ifles des Larrons );! 
_fe nourifloient de Sn ; longues d’une palme, 
dé Cannes à Sucre & de poiflons. Il dit qu’ à) 
Zuübur , Ifle au fud de la Chine, à. Caghicam 
& “Re les Habitans leur apportèrent ten: 
préfent des vafes peints, de Farach (2) & plu- 
fiéurs faifceaux de Cannes à Sucre très-douces ; 1 
que le Roï, après les avoir comblés de préfens si” 
leur FU un repas où on leur fervit de la 
canelle préparée au Sucre, & des viandes con- 
fites avec une fi grande quantité de Sucre, qu'ils, 
lés coupoient & les mangeoient avec des cuil ” 
lers faites comme les nôtres. “E li 


On peut juger, d’après le témoignage de ces 4 


+4 JL , 
: Ur 


( 1 ) Recueil de Forte à hi Riu, 
(2 l Eau de-vie de Ris, 


| à 


” \  j 
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‘al 1 Pa à combien devoient être anciens  P'Are 
| du Sucrier ;. PArc du Raflineur , & du Confifeur , 
| qi ils trouvèrent connus & répandus dans toutes 
ces grandes Indes. | 
. Nous:n’avons point encore trouvé l’époque 
ae depuis le voyage de Marc-Paul , à 
laquelle a Canne fut apportée en Arabie & en 
Egypte. On verra feulement, d’après le témoi: 
gnage des. Voyageurs les plus reculés que nous 
avons pt confulter , qu'à la fin ‘dû quatorzième 
fiècle, la culture de la Canne & la fabrication 
du Sucre étoient généralement répandues | én 
Arabie, en Egypte; & dans  plufieurs autres pars ; 
ties de LA \frique. ; | 
Barchema dit (1) qu'en 1505, on faifoit 
dans les contrées de Danar & Zibit , Villes 
| confidérables de l'Arabie heuréufe, un crès- 
tiche commerce en Sucre. | 
Au rapport de. Giovan-Lioni ( ZA , Dangaloa, 
Ville confidérable de la Nubie , PRE ci 
.1$00, un grand commerce de Sucre que Ru 
niffoit toute la Province; mais ce Sucre éroic 
brut & noir, parce que les Habitans ne ‘favoient 
pas le cuire. Ce même Voyageur dir qu'il y avoit 


à Dérotre, Ville d'Egypte très-illuftre, bâtie fur 


( 1) Recueil de Voyages de Ramufo, 
( PA ) Tdem, 


{ 


Fe OA Haisvorne 


AL: du temps des Rifahs , une Comimu 
auté qui payoit, en 1500 , aux Soudans d'Es 
gypte 100,000 faraffis, pour avoir la liberté de 
faire du Sucre. La Manufacture de cette Coms . 
munauté étroit fi confidérable, qu’elle paroifloit 
grande comme un château. Elle renfermoit des 
prefloirs & des chaudières , où on faifoit & 
cuifoit le Sucre, & le, date des Ouvriers 
employés à ce travail étoit f grand , qu'on Paye, RE 
pour leur falaire 200 faraffis par jour. \ 
Il dit auf qu'à Thèbes, ancienrie Ville bâtie 
fur le Nil & fi fameufe autrefois, il y avoit, 
en 1$00 , grande. abondance de Sucre. 
hovantiibnt rapporte encore qu'au nord dt 
Royaume de Maroc , il y avoit une belle plaine 
baignée par le fleuve Sus , qu'on y faifoit une 
grande quantité de Sucre noir , parce que les 
- habitants ne favoient pas le cuire ni le purger 
& que des Marchands du Royaume de Fez, 
de Maroc, du pays des Nègres , venoient acheter 
ce Sucre à Teïjcut, Ville anciennement bâtie. 
dans la plaine pat les Africains ( 11). La Canne; 
_ fuivant Dom François Alvarez (2 ), étoit auffi 
cultivée: en Ethiopie, en 14533 mais les habis 
Ai 


(1) M. Desfontaines qui a été dans cette plaine, il ya de 
ans > m'a affuré que les habitants ayoient entièremenr abandonné 


+ da culture de la Canne ; 0 quil n’y. en avoit pas Vu 


( 2) Recueil des Voyages, Ramuño. 


1 ç | ï 
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DE LA Canne. eT pu Mons ai 


ans 4 mangeoient sun ne dei à dk < cuire 
ue Sucre. fr | | | 
nf Ce fur à à k fin du quatorzième fiècé qu'on 
1 A7 la Canne en Syrie , à Chypre, en Sicile ; 
Je Sucre ‘qu'on en retira étoit, comme celui 
; g{na & d'Egypte , gras & noirs 

Dom Henri Régent. de Portugal , ayant Ge 
" découverte: de Madère en 1420, y fit tranf>. 
_ porter des Cannes de Sicile, où on les avoit in- 
‘woduites depuis peu ( 1.) ; elles y furent culti 
_ ées avec fuccès ainfi qu'aux Canaries ; & bientôt 
ces Ifles mirent, dans le Commerce, du Sucre 
| qui eut la préférence fur tous les Sucres de ce 
tems-, particulièrement célui de Madère, 

Les Portugais portèrent la Canne à l'Ile Saint: . 
Thomas, fé itot qu'ils l’eurent découverte ; 8e, 
en 1520, 1] y avoit, au rapport d’un Pilote Por- 
tngais (2), plus de foixante Manufactures: à 
Sucre. Les habitants riches avoient deux à à trois 
cents Nègres. employés à fa culture, & cette 
fle faifoit 150,000 arobes (3) de Sucre qu'on. 
purgeoit avec de la cendre. "D | : 

La Canne fut auffi plantée en Provence, mais 
27 température de l'hiver forcça d’ en abandonner 


) Robertfon, Hiftoire de l’Amérique, 
) Recueil de Voyages , Ramufo. 
) L’arobe péfoit trente'une livres, | 
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la cultute (x). Elle fut cultivée en Efpigne, 
NL ET Ë \ Rp Ê « vf 14 
 &'ily a encore aujourd'hui dans ce Royaumes 

en Sicile (2), & à Madère, des Manufaëtures: 


4 


« 
| 


Lécbbo dort À x 
| Chriftophe Colomb ayant fait la découverte 
_ du Nouveau Monde, un. nommé Pierre d'E 
tiença (3 ) porta la Canne, en 1 506 , à Hifpa-” 
> “ . s e ° LA re é à 
niola, aujourd’hui Saint-Domingue. 


+ Un Catalan; nommé Michel Balleftro (4); fat} | 
le premier qui en exprima le fuc; & Gonzale si” 
de Velofa fat le premier ‘qui en. retira du’ 
Sucre (5). Ce Gonzales conftruifit. un moulin : 
fur la riviere de Nigue & fit venir, à fes frais, 

… des onvriers habiles de l’Ifle de Palme (une) 
des Canaries), pour faire du Sucre (6). 

Sloane (7) rapporte, fur le témoionage de 
Maityr, que la Canne croifloit. merveilleufes 
ment bien à Saint - Domingue, qu'elle éroit 
groffle comme le poignet & que la. ! mème 
touffe donnoit vingt à trente rejetons , tandis. 


2: & À à É IX ARE 
RUE ls 4 DE EL Co! AE | 
(1) Diétionnaire de Miller. { KI gi 40 PACE 
(2) Brigdone dit dans fon Voÿage dé Sicile, que la Canne 
y ft encore cultivée , & qu'on en retire du Sucre prefqu’affez 


pour la confommation de l’Ifle. 


(3 ) Charlevoix, Hifoire d'Amérique. so 
(4) Gomara, Hiftoire d'Amérique. nd 
(5) dem. 16 de 0 RONE 
(6) Théodore de Bry, Lib. IL | 
+ {7} Sloanc, Tome I, p. 109. | PS 
Fou que . 


w 


" 
+ 


Î 


ni LA Ciunn ET bu Scean 43 


”. 4 ATEN M Valence n’en PET que cinq 


PAT 11 dic auffi qu'en 1618 > il y avoit dans 


ait 
€ 
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er 


… prodigieufe rapidité , & les produits en Sucre 


‘éette Ifle vingt-huit Sucreries. La culture de la 
Canne s’étendit à Saint-Domingue avec une fi 


furent f confidérables , qu'on aflure que ‘les 


magnifiques Palais de Madrid & de Tolède! 


qui font l’ouvrage de Charles - Quinr, furent 


entièrement bâtis du feul produit des droits d'en 


| wrée du Sucre dé life Efpagnole (à }. 


+ En fixant la première époque de l'éablife- 
ment des Sucreries , dans le nouveau Monde, 
chez les Efpagnols & les Portugais à la fin de 
3580, le Pere Labar (2) à commis une très- 


grande erreur ; puifqu’en 1518, il y avoit à 
Saint-Domingue vingt - huit Sucreries. I n "ef. 


pas croyable non plus que les Portugais qui dé- 


couvrirent le Bréfil, en 1500 , ayent refté qua- 
tre-vinots ans fans y porter la culture de la 
Canne ; fur-tout , après avoir reconnu l'extrême 


fertilité de ce Pays, & ayant à peu de diftance, 
(à Saint- Thomas) la Canne & des Mant- 


fatures à Sucte confidérables, * 


I ne paroït pas que la Canne fûüt naturelle à 


| {%x}) Charlevoix, Tome I. p. 422, 
{2 ) L c Père Labar) Hiftoire d'Amérique, 
2 à B VA: 


er ce qu'il avance à ce fujer. 


Ÿ 
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PI aucune partie ‘de l'Amérique, & quoique le Pere à 
Later (1) dife quene ait été trouvée dans El 
: quelques Iles, le témoignage des Voyageurs à 
peu connus qu'il cite, ne fut pas pour déng) à 

A 


M. Géoffroi. (:2,) a écrit que Pifon regardoit 


la Canne comme indigène, aû Bréfil. D'après 


les propres expreffions de Pifon (3), on peut À 
‘conclure que là Canne eft étrangère au Nouveau ® 
Monde , & qu elle ya été portée (4). :, : # 


à Dudique , dit-il , les Cannes ne foient point 
propres, ni indigènes aux Ifles Canaries , à St-Do- 
'mingde : 8 moins encore à la Nouvelle Efpagne : 


mais qu "elles foient étrangèrés à toutes CES Pro- 


vinces &yqu'elles y ayent té ApRone ess cépen- 
dant, comme on les a trouvées È en premier 
lieu, aux Jfles Canaries, il eft à propos d'en 
parler, mr'étant prapolé de traiter de voures les. 
Plantes de ces contrées aus peuvent être dut 
en Médecine «. 


{ 3% Hifoire d'Amérique. Û 
(2) Matière Médicale. | Ph rs 
(4) Pifon, Hiftoire du Bré fil, | | 
(4) » Licet, inquir, h« Canne non fin phobie aut domef= 
sricæ infularum Canariarium , aut Hyfpaniole , minus verd novæ | 
» Hyfpanie, fedomnibus hifce Provincis advenæ G peregrinæ “et 
& samen primo repertæ fuerint in In fulis Canaris , non abs re vifum * 
ss hic de,illis agere, fi quidem propofui fcribere de omnibus + plantis 
wqua ufum in Medeciné haben & in hifce de jéperiuntur te 


“si 


l 
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lé 


n paroîe donc certain que la Canne eft étrane 
de ère, non- feulement à à l'Amérique , mais qu’elle 
| Let aufi à l'Europe , à l'Afrique & à route. 
bi partie de l’Afie qui eft en deçà du Gange, 
4 Nous venons de voir la marche que la Canne 
« fuivie, pour fe répandre dans toutes les par 
és du Monde, depuis l’époque où cette Plante 
 précieufe fut portée en Arabie. En enlevant la, 
Canne, on oublia l'art d’en extraire le {el efen- 
tiel, & les moyens que le hazard offrit en Arabie 
aux premiers Cultivateurs , furent entièrement 
éloignés de. ceux qu'on Pratiquoit dans les 
Indes, à 
{ Les détails que donne Rhumphius (1) fur 
l'art de faire cryftallifer le Sucre, chez les Chi 
fois, nous apprennent que cet ae étoit fondé 
fur les principes de la Chymie la plus faine. 
» Le fuc exprimé, diril, ef recu dans de 
D grandes chaudières , fous lefquelles on entre- 
tient un feu rès-fort ; à mefure. que ce fue 
»S ‘évapore , on en ajoute de nouveau > 'jufqu'à 
» ce qu'il devienne roux & épais: A on le 
» met dans des plats de terre grands & pro= 
» fônds qu’on EON dans un lieu chaud. Le 
n Sucre forme à la furface des cryftaux qui fe 


(1) Rhumphius, Tome VI, 


NOPNAPE Hisrornes 


» réuniffent ci grouppes blancs qu On : nommé 


» gâteaux de Sucre, & celui qui cryftallife au. 


5 deffous eft nommé Mofcouade. Pour raffiner 


#» le Sucre, on le clarifie dans de grandes CHAR | 


 »dières, avec des blancs d'œufs. On emploie, 
» en le cuifant, un peu. de graifle de poule , 


» puis on le met à y ie dans de tin 


» plats de terre. Celui ua ils obtiennent des gà- 


“teaux de Sucre eft très - blanc, très- dur, & 


#» femblable au cryftal : on le nomme Sucre mâle. 


» Celui qu'on obtient de la mofcouade ;AdoBc 
» les cryftaux font moins beaux, moins durs 


_» & plus doux (1), eft nommé Sucre femellec. 


Rhamphius ne parle point de- l'ufage de ae 


‘chaux & des leffives alkalines dans le pe du 
fuc de Canne , ni dans le raffinage du Sucre; 


d'eù l’on peut conclure que les Chinisis & les 
Indiens ne les employoient point : cat ce Na-: 


turalifte, dont l'exactitude eft bien connue, n "eût 


certainement pas négligé d'en faire mention. 


il paroït donc conftant , d’après la forme du 


premier Sucre qui pafla en Europe, du temps de. 
| | 0 


(1) La faveur plus ou moins douce du Sucre, n'eft point um 
t le croire ; nous efpérons démontrer. 


ptéjugé comme on pourroi 
qu'elle tient à la proportion plus ou moins grande des principes 


, qui conftituenr ce fel, 
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PT Fhéophrafte & même avant, FRE Pétat de 
Î celui que Barthema & Barbofa trouvèrent chez 
Lr des Indiens ( & le témoignage de Rhumphius 
£. ne permet plus d’en déutet que l'art d'extraire 
Je Sucre & de le raffiner confiftoir, chez les 
Chinois, à l'obtenir dans la plus g grande pureté; 
| fous la forme cryftalline réoulière, tel qu il ef 


dans l'état de Sucre candi. 
 Rhumphius dit »lArt de cuire le Suc 2e | 
», > Canne pour en obrenir du Sucre , n'eft pas très 
»ancien chez les Indiens ; 5: ou ils l'ont appris 
» des Chinois , ou l'appas du gain le leur; a 
» fair i imaginer ; & jufqu'à ce jour les Chinetl 
» ont été encore les feuls, à Java, qui ayent 
» raffiné le Sucre «. Comment maintenant fe 
_refufer à croire que les différents arts que de- 
{ mandent l'exploitation de la Canne & le travail 
du Sucre, pour les ufages économiques, n ’ayent 
pas été connus chez les TE , dès la plus 
haute antiquité. 

Quoique nous n'ayons poiit encore trouvé ‘de 
détails fur les moyens qu’on employa d’abord 
en Arabie & en Egypte, pour purifier le fuc de 
Canne, pour cuire le Sucre & le faire cryftal- 
lifer; néanmoins nous voyons par les Sucres 
gras & noirs, que les Manufactures de ces 
Contrées mirent dans le Commerce, qu'elles 
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babe une marche dont 1 principes étoient 
diamétralement oppofés à ceux des Chinois. , 0 


* Les Marchands qui apportèrent la Canne des 14 


Fr 1, 9 (Histoire 


D. 


tes ,; néglisèrent , à coup für, de prendre des 


. anftructions fur les moyens d’en traiter le fuc ; 
& les difficultés qu'éprouvèrent les Culrivateurs 


Arabes leur firent , fans doute , tenter l'ufage 
de toute efpèce d’ingrédiens pour le purifier y 
& imaginer les cônes pour faire cryftallifer &e 
purger le Sucre. 
Emerveillés de ce que CDI leur ap 
ptit fur l'emploi de la chaux & des alkalis, 
& trop contents des avantages qu'ils crurent 


trouver dans l’ufagé des cônes, pour réfléchir 


aux vices atrachés à ces moyens, ils les repar- 


dèrent comme abfolument effentiels au travail 
du Sucre; & quatre cents ans de routine aveu- 
gle ont confacré les erreurs de ces premiers 
temps. Un | “3 | À 
Les Véñitiens furent les premiers qui rfi 
nèrent le Sucre en Europe, ils imitèrent d’a- 
bord les Chinois, & vendirent dans l’étar candi 


le Sucre qu'ils purifioient, en clarifant & cuifant 


quatre à cinq fois les Sucres d’Ec Sypee Et } | 


( 1) Manardi Epiftole Medicinaless : ot ) 


Æ. 
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Pa af ER ‘enfhite l'ufage des: cônes "€ 
_Vendirent le Sucre raffiné en pain, 

Bientôt il s'établit des Raffiñeries dans: les 
Villes Commerçantes d'Europe, & elles S'y 
font multipliées à mefure que l’Anérique à mis 


_ du Sucre dans le Commerce, & que la con- 
| ere de ‘cette denrée s'eft augmentée, : 


. L'ignérance ‘& l'intérèc préfidèrent feuls À 
'établiflement de ces Manufadures : le raffinage 
du Sucre fut calqué fur le travail qu'on appli- 
quoit au fuc de Canne, & ces Arts abandon- 
nés à des mains aveugles & mercenaires font 
toujours reftés dans l'enfance. 
_ Toutes les opérations qui ont pour objet le 
fffnage , ont été établies originairement fur les 
préjugés nés, dans l'Art du Sucrier, de l'obfer-. 
vation mal éclairée d’un très-grand nombre de 


faits dont il étoit impoflible que des hommes is 


ignotants puflent faufir la caufe. C’étoit dans la 
connoiffance approfondie de la nature des dif- 
férentes parties qui conftituent le fuc exprimé 
de la Canne fucrée, qu’il falloit d’abord chet- 
cher les raifons des diverfes IPÉTATIQUS qu'il 
‘convient de lui faire fubir, 

_ Cette connoïffance en préfentant tous les 
vices attachés aux moyens qu'on a employés juf- 
qu'à ce jour, et offert les principes fur lefquels 
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u lespérience AGE s 'étayer dus le choix de nou L 


qui 1l convenoit de er à à leur enfemble. 
Ale les Raffineurs d'Europe inftruits fur la 
 çaufe de leurs préjugés, euffent bientôt reconnu 


Les vices de l’art qu'ils pratiquent, & fenti la né- 
ceflité de changer fa conftitution en lui donnant 
pot bafe , des principes établis (y une Expéz 


rience éclairée. ‘ 


: 


gerit CA 
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4e: veaux, mieux entendus , & dans le nouvel ordre, : 


& À 


De la TE & de Le Suc conf déré avant 
& après dexpreis on. FM. 


CHAPITRE PREMIER 


Des diverfes parties de la Canne & de leur étas 


particulier. 


Le re éraates fpécifiques de la Cenre pris, Objerde l'é- 
comme ceux du genre, des parties de la frudi- AE 
fication, ne peuvent fervir qu'à l'étude botani- 

que de cette Plante. Pour conduire le Cultiva- 

teur à une connoiffance parfaite de l’hiftoire de 

la végétation de la Canne, il convient non-feu- 

lement de confidérer l’enfemble de toutes fes x 
parties , l'état & le rapport de chacune d'elles, 
d'examiner leur ftruéture intime , d'étudier la 

marche des diverfes périodes de leur dévelop. 

pement fucceflif; mais il faut encore faifir toutes 

les modifications qu’elle éprouve en tant que 

plante, & fuivre celles que reçoit le corps mu- 

queux, produit de fes fonétions, pour arriver 


LON 
DE où 


26 He er AC A nn | DD 
au plus haut degré d'élaboration qu nl puiffe ati À 
. tindre, | | “ 

C'eft la converfon de ce corps en fel effca ti 
tel qui, jufqu'à ce jour, a été mars objet. 
de la culture de la Canne; elle mérite ‘dont 
de Ja part du Cultivateur l'attention la plus par-. 
ticulière. * di 


1 


Pme * 2. La! Canne n’eft pas naturelle au Nouveau 
- k Canne. Monde, ainfi que. l'Hiftoire le conftare, elle 
‘ne sy trouve. point dans l’état fauvage. Elle 
ÿ fleurie , mais les organes de la frudification 
font privés de quelques unes des conditions effen- 
tielles à la fécondation du germe , qui eftftcrile : 
elle fe reproduit de bouture, & fe multiplie 
\ avec une merveilleufe fécondité. Elle aime Ja 
température de la zone torride, & elle peut sé: 
tendre dans les zones tempérées jufqu'au qua- 
rantième degré de latitude, & même encore 
au-delà; fa conftitution eft plus où moins robufte 
fuivanc la fituation & l’expofition du fol où ellé : 
croit. Peu fenfble à la nature de) ce {ol , elle 
 femble entièrement fubordonnée à/fon! état par: 
ticulier. Sa végétation eft conftanté;: mais elle 
eft plus ou moins rapide Suivant la: faifon 8e 
fuivant la rempé érature de ue faifon: Con 
fidérée uniquement. comme, plante , elle met . 
cinq à fix mois à parvenir à fon entier accroife 
fement. L'époque de fa oraifon eften Novembre 
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Décembre , & elle fleutit quand la culture 
ne l'éloigne pas trop de l'état haturel, Le terme de 
JA g 
fa foraifon marque celui de fa vie , dontla durée 


; et plus ou moins longue, fuivant les circonf- 

… tances, lorfqu'elle ne fleurir pas. Confidérée dans 
PU etat cultivé , le terme de fon accroiffement eft 

© relatif à fa conftitution plus ou moins forte , &. 

äl s'étend de douze à vingt mois, elle dépérit 
d'autant plus Ron pie ent: que fa conflitution 
eft plus foible , & c'eft à l’époque de fon dé 
périfflement qu'il convient de la récolter. Elle 

porte trois fortes de fucs; l'un purement aqueux, 

_ J'autre extractif, le troifième muqueux. La pro- 

| portion ‘& la qualité de ces denx dermiers , tient 
à un nombre infini de circonftances particulières, 

‘dont la connoïffance porte le plus grand jour 
‘far les foins que demande la culture de cette 
‘plante , une des plus précieufes, fans doute ; que 
Ua nature ait offerte à l'homme. 

3. Les rofeaux & les graminées Fine) de Rapports 
prefque tous les végétaux, en ce que leurs Mad LE ro 
eaux féveux qui au la parte la plus Solide ns él t 

(de ces plantes ; n'ont pour écorce qu'une peau 
Vextrèmement mince, avec laquelle ils, forment 
une tige divifée à certaines diffances par un ren- 
‘flement d’où part une feuil le, &c par un étran- 
“| glement qr'on nomme nœud: Ce nœud pré- 


| enre i intérieurement une SE à qui partage la 


es De A OU ANNE. 


tige en autant de cylindres, fouvent creux, qu ‘on À 
. nomme entre-nœuds , & dont la longueur varie W 
plus ou moins fuivant l’efpèce, & fuivant les ï 
circonftances individuelles. 0 
* Dans la Canne, comme dans les Re & 
les graminées, chaque divifion eft marquée par 
une feuille. Nous nommons cette divifion de 1 
la tige du nom de Nœud-caune, & nous diftin- | 
guons dans chaque nœud-canne , un nœud a k 
prement dit, un entre- nœud & une feuille. 
La Canne préfente au premier afpect (fig. ii 
une fouche avec des racines, & une tige avec 
des feuilles. ze : 
4. La fouche (A } doit être AU en de 
parties. La première (a) eft formée de plufeurs. 
nœuds particuliers , dont le nombre eft conftam=. 


Seuches, 


ment de cinq, quelquefois de fix, & jamais 
plus de fept. Leur étendue porte une à deux 
lignes: leur furface préfente un rang de petits 
points , éléments des racines, Nous nommons ces 
nœuds radicaux, parce qu'ils femblent unique- 
ment deftinés à donner des racines: ils font 


divifés entr’eux par une feuille nommée feuille 
radicale. C'eftV enfemble de ces nœuds qui forme. 
la première partie de la fouche, que nous nom- | 
merons fouche primitive; parce qu’elle paroït 
fervir feulement au premier développement des 
nœuds-cannes qui la fuivent: comme elle ne 


1 
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| Arroit ue à une nombreufe filiation de 


| mœuds, la nature a doué le nœud proprement 
s ‘die, de plufieurs rangs de. points, éléments des 
| racines qui + fe développent au befoin, pour for- 
mer avec les nœuds, d'où elles partent ;. uné 
ÿ | fouche fecondaire (a). Il arrive ainfi que les 
_ points des nœuds qui fuivent la fouche  primi- 
ve fe dévelppent , & forment des racines juf- 
qu au moment où les nœuds-cannes font aflez 
nombreux & affez longs pour élever hors de 
terre ceux qui les fuivenc & qui vont former He 


# 


tige. Cette feconde partie de la fouche devis 0 : 


out : & femble fervir feule à la filiation 


de nœuds la plus: étendue. : 
ge Les racines réfultent du développement 
_ des vaiffeaux féveux difpofés en rayons concen- 
LS mes autour de rase point, & de ce point 
mème que préfentent à À leur furface les nœuds 
radicaux & les nœuds proprement dits. (fig. 9.) 
La difpofition des vaiffeaux féveux de la racine, 
coupée : tranfverfalement , offre un plan circu- 
laire peu ferré, rempli d'un fu cellulaire & 
recouvert d'une peau qui eft blanche d’abord , 


puis qui devient brune & noire , & dont le uiflu 


éft très-fpongieux. Les racines (2. 4 ) font 
es cylindriques , leur diamètre À : à-peu- 
bi prés d'une ligie s & leur plus g grande longueur 
. weft d'un pied au plus; elles Re dans 


Racines, 


# 


* 
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à | Naud | 


Ca 
\ Is he 
YU ti 
% 


de 
Jebr end quelques | petites radicules - œures| 


fe: peu 'nombreufes. : % 
6. Tous les nœuds-cannes, foït qu'ils fobs 
ment la fouche fecondaire , foit qu'ils fumeté 


. la tige , font divifés entr'eux par une feuilie qui 


leur eft propte ; & que rons nommons fezille- 
canne (1 ). 

Quelque peu confidérable que foit l'étendue. | 
des nœuds-cannes, foit dans la fouche fecon2* 
daire, foit dans la tige, ils portent toujours | 
néanmoins tous les attributs qui les caratéri- 
fenc, | 

Le nombte des nœuds de li tige fe ordis 
naitement de 40 à 6o, quelquefois:il s'élève à 
quatre-vingt & même au-delà, Ces nœuds wa- 
rient beaucoup dans leurs dimenfions; ils font 


courts ou longs, gros ou petits, grèles.ou ren< 


Nœud pro- 


prément he 


fiés, & plufeurs de ces différences fe rencon- 
trent quelquefois dans, les nœuds! de la même 
Canne. 
7. Le nœud. proprement dit (fég. 10, Re 
n'eft point dans la Canne un fimple étrangle- 
ment comme dans la plupart desrofeaux & des 
graminées. C’eft un véritable anneau dont l’éten- 
due eft de 3, 4,5 lignes ; & jamais. plus. Il: 
. (1) Chaque divifon externe eft marquée dans les fig. 4, 


10 11, 12, 13 & 14, par une ligne ee qui pañt de 
liafertiqn de k fouille, 


=. 


: 
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| offre à va furface a ; d 4 .& même s rangs 
nr < le points à demi-tranfparents difpofés en quin- 


( 


?'18 
FAN 


Le %, 


 Leonce , & deflinés à donner des racines ;1l porte 
| | toujours un bouton (E). qui renferme F germe... 

di une canne nouvelle. Une ligne circulaire en TA à 
Y ‘demi-tranfparente , bien fenfible, à l'œil , le 

partage d'avec l’entre-nœud. | 

«8. L’entre-nœud ( eG) ne préfente rien de Entre-nœud, 
particulier à fa furface, fon étendue varie de- 
pas une ligne jufqw’à fix pouces. On. remarque 
à fa paie fupérieure un léger enfoncement Cia 
culure qu’ on nomme col, & 1l eft terminé par 
da feuille propre au nœud-canne. L’enire-nœud 
eft entièrement fubordonné aux circonftances où 
fe trouve le nœud-canne , lors de fon dévelop 
+ meer & de. fon accroilfement. Il eft deftiné 
* a remplir la fonétion qui nous intérefle le plus 
dans la culture de la Canne, dont il porte le 
Û fuc à:l’érat de fel effenriel > après jai avoir fait 
fubir diverfes modifcarions. Nous verrons dans 
Ja fuite que fon action particulière fur Je fuc, qu'il 
élabore, à non-feulement la plus grande ana- 
Jogie avec celle des fruits ,Muqueux ; mais que 
par rapport à cette ation, il eft lui-même Je fruit 
muqueux par excellence. k 

9. Si l'on examine la frudire à intime de) Vaux dà 

. diverfes parties de la Canne, on voit: qu ue RER 
font formées de vaifleaux féveux & de vaifieaux 


a w: 
1% 
ME 


Nafaux fe 
Yeux. 


MCE 4 


Vaiffeaux 
propres. 


Boutons. 
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‘propres; EL doute elles ont aufli des rachéé 
& des ütricules, mais ces organes HePRÈE 
a loupe & au microfcope. 4 

Les vaifleaux féveux (fig. 15, 16,17.) foie 
ae oros, leur nombre s'élève à 1500 & plus: 
coupés tranfverfalement ( fe. 15 & 18), ils n’of-} 
frent qu'une ouverture s'ils font Emples ; : s'ils font! 
compofés, ils en offrent deux, trois & même 
UE affez esse pour être vues & cftimées 
à la loupe. | | 

Les vaifleaux propres dont la fonction eft de 
féparer dans les feuilles, dand*Pécorce & dans 
l'intérieur de la Canne, de fucs particuliers & . 
FRERE à cette plante, ont une difpofition fym- 
érrique telle qu'ils préfentent, fur tout dans 
l'intérieur de lentre-nœud, des cavités héxago- 
nes (fig. 18. ) rangées fur le. mème plan & 
ifolées comme celles des abeilles ; formant à. 
diftances égales des rayons horifontalemest pla+ 
cés les uns fur les autres. | 

10. À un point plus ou moins élevé de la 
tige, chaque vaifleau féveux (Hg. 15 & 16.) 
fe divife en deux partiés ; l’uñe (#) continue la 
direction verticale; l’autre (é) fe porte horifon- 
talement. Les AS horifontales s’entrecroi- 
fent fur plufeurs plans avec les divifions vérti= 
cales , & nur avoir formé une cloifon (1 fg 


#7.) d'une à deux lignes de hauteur , elles fe 
| réuniflent 
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| réunie en un faifceau qui perce l'écorce & 


fous la forme d’un bouton (KKK |. Les bou- 
“tons , ainf formés , , renferment l'efpoir d’une 
génération future & fe préfentent toujours alter: 
| nativement far deux lignes oppofées. 

11, La cloifon (J) que forment les, divifions 
_ thorifontales {pare intérieurement les nœuds- 
cannes & intercepte entr'eux toute commun 1 
cation > Par rapport à leur fonction particulière. 

12. Au-defflus du point de leur divifion, lés 
vaiffeaux (A fig. 15, 16, 17.) qui fuivent la di- 
rection verticale prélentent, dans toute l'écen- 
due. du nœud proprement-dit (im fie. 15, 16, 


J. m. fg. 17.), une face concave & l’autre con- 


vexe ; puis ils deviennént ronds, fans doute , 

par labouchement d’autres vaifleaux, Les BOL 
de cet abouchement (rm. fa TS A6, 17. ); qui fe 
_correfpondent dans tousles vaiffeaux, ont quelque: 


ÿ Mérridre à a farface du nœud proprement- dig | 


L 


Divié ON ifts 
terne de la ti? 


ge 


1 er Us 


Ba rcitue 
ict des vaif: 
feaux féveux 
du nœud pro: 
prement-dire | 


fois jufqu'à une ligne d’étendûe, & font marqués 


pat une demi - tranfparence (eJig. 10. ) qui forme 
démarcation entre le nœud & |’ entre-nœud (1). 
 L'efpace que les vaiffeaux féveux laiffenc en- 


L 


: (x } Cette demi - tranfparence forme une tedé de démärcation 
entre le nœud & l’entre-nœud , ligne qui eft marquée à  lex- 
gérieur , & dans laquelle la. Canne fe cafe prefque toujours 3 
À âtrendu qu’elle eff plus foible dans certe partie que dans toute 
autre, $ ; : w 
fe 
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An: eux, dune icloifon! à l’autre, éft rempli par è 


ñ 3 


es rayons que forme la difpofition fymmétri ; 
‘que des: vaifleaux propres. : 
L'écorce. | 134 L’écorce de la Canne préfente trois! par 
ties à confidérer ; l'écorce proprement- -dite , Le 
peau & l'épiderme. 
L’écorce proprement-dite eft formée de vaif- 
Meaux féveux, rangés parallèlement fur un plan. 
circulaire très- pur | | | 
Pen. La peau, qui eft très-mince , ef d’abord tens 
dre & blanche, puis elle devient verte, citrine , 
jaune, à mefure que le nœud-canne approche 
de la maturité, dont le rérme eft annoncé par 
des ftries d’un rouge foncé. Cet organe eft def- 
tiné à une fonction particulière , dont le pro- 
duit pafle dans les vaifleaux propres de l'inté- 


) 


rieur. 

Epiderme.  L’ épiderme eft une pellicule de & in 
rente qui recouvre la peau; il “et prefque tou 
jours blanc & Ehineus. dans la partie fupé- 
rieure de lentre- nœud ; quelquefots il eft fari- 
neux & noir. À 

Feuilles. 14. L’écorce, arrivée À A PeRrEne fupérieure | 
de l'entrenœud, fe divife en deux plans; Pun. 
interne va former l'écorce du nœud fuivants, 

_ l'autre externe reçoit pluleurs vaiffeaux féveux 
qui viennent. de l'intérieur fe réunir à ceux 
de ce plan avec lefquelsils s pEYRA parallèlement, 
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| Æoutenus par un tiflu réuiculaire , pour former la 
. fcuille; fur laquelle fe continue la*peau & l'épi- 
 :rderme de l'écorce. IS 
{Toutes les feuilles { f. 7.), excepté les crois 
(premières radicales, font divifées en deux parties 
dé par une nodofité ( M). La partie inférieure (Mn) 
a quelquefois plus d'un pied de hauteur, elle | 
fert d'enveloppe aux nœuds - cannes füuivants ; 
qu'elle embraffe très-étroitement , en formant 
fur eux à-peu-près un tour & demi. Sa face A 
interne eft blanche, liffe, polie & luifante. Sa 
face externe ; légèrement cannelée, préfenre un 
nombre infini de,petités aiguilles blanches, lon- 
gues de deux lignes à-peu-près, dont l'infertion 
ef inférieure. Ni MORE 
| La partie fupérieure (Mo), qui eft d'un vett plus 
ou moins foncé à jufqu'à quatre pieds de longueur 
& même quelquefois plus; droite fur elle-même À 
elle s'étend & s'élève dans l'atmofphère en for- 
mant, avec l'axe de la Canne, un angle d’au- 
tant moins aigu que le nœud d’où elle part eft 
plus près du terme de fon ‘accroiffement parfaic : 
fa plus grande largeur eft de deux pouces , elle 
va, en diminuant toujours , fe terminer en pointe 
alongée. | a 
La nodofité (M), qui divife la feuille , a plu- Nodofcà 
fieurs lignes détendue: le tiffa de fa peau eft 
plus tendre, plus épais & d’un vert plus foncé ; 
ou | C 2 


/ 
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l'épiderme qui la recouvre eft toujours farineux, 


il eft en même-remps une barrière qui arrête 
les corps étrangers & fait obftacle aux. infectes . 
P 5 | 
qui pourroient aller attaquer les nœuds dans le 


temps de. leur développement, 


Les feuilles s'élèvent alternativement fur deux 
plans oppofés & préfentent dans leur expan- 
fion une efpèce d’éventail ( fig. 3» 4). 


Elle offre intérieurement un repli membraneux 
mince, large d'une ligne, très-ctroitement ap+. 
: pliqué fur le corps de la Canne. Ce repli forme 
‘entrelle & la partie fupérieure de la feuille une 
gouttière, pour l'écoulement de l’eau de pluies 
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Du dévchppemen des différentes parties de la 


Fe 


: Canne, 


ES. L'iisroine Néurelle de tout vu doit | Importance 
| préfenter les phénomèmes de la frudification & RAR ET 
la Canne, 
de la fécondation du germe, Les loix que fuit 
ce germe dans fon. dÉVEROpENENr : les diffe- 
rentés révolutions que la plante éprouve depuis 
fa naifance jufqu’à {où ÉCRIRE total , & 
les divers accidents de fes différents âges entre 
‘ces deux termes. ‘ 
: Le Cultivateur ne peut donc FA dents d’étu- 
dier, fous tous ces rapports , la plante confiée. 
à fes foins , s'il veut arriver à une culture bien 
“entendue & raifonnée, telle que l'exigent les 
plantes utiles qui jouent Le plus grand rôle 
par rapport à nous; comme la Canne à Sucre, 
le Froment, le Maïs, la Vigne, Fopers le 
Pommier, &c. : | n 
Cette étude, bien data, Det quel ; 
fol, quel climat conviennent Me mieux à la 
plante; en éclairant fur les circonftances les plus 


favorables à fa végétarion, elle rend raifon de 


. toûs les accidents qui l'accompagnent, elle con- 
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: duit néceffairement encore à la connoiffance dé: 
la nature & de la qualité de fes produits. 
tte c or AC Toutes les parties de la Canne & for- 
a ment , Le: développent, s’accroiflent & s'élèvent 
San fucceffivement les unes fur les autres, dé, 
bouton des nière que chacune eft, par rapport à la fonc- 
nœuds. 
tion dont elle jouit, un tout particulier qui 
| | paroît parcourir fes différens temps indépen- 
à.  damment des autres. Cetre particularité nous 
ro préfet la Canne fous deux rapports qui fém-+ 
lent fe confondre, & que nous diftinguerons: 
à la fin de ce Chapitre ( 4} 

‘Il feroit inutile, au moins en. Ainérique , ‘de 
chercher dans les parties de la fruétification de! 
la Canne le germe d’une Canne nouvelle; c’eft 
le bouton , qu'on remarque à la première partie 
du nœud-canne (le nœud A mb ; 
qui contient l’efpoir d’une génération future * 


ce bouton préfenre plufieurs petites. feuilles trèss 
ferrées qui lui fervent d’enveloppe. Les condi= 


tions du germe qu'il renferme étant néceffaire- 
ment les mêmes dans tous les boutons, le déve 
loppement de ce germe-eft foumis aux mêmes 
loix, & ces loix ne vatient jamais dans quelque 
partie de la CÂnne que foiv le bouton. Ÿ …. | 


Dévelop- 17. C'eft dans les premiers temps du déve4. 


| pement des 


nœuds radi- Oppement dela Canne. qu'on'peut bien reconi. 


CAUXs ; S # < , ; y 
on noître les nœuds radicaux. Il'eft furtout facile 
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| de Jes examiner fur les boutons développés de 
Nr: n partie fapérieure d’une Canne, dont la tête 
… a été coupée (P Jfg. s ); ces boutons (p, be 
#5 (Evans alors les fucs qui fe portoient à la 
te, fe développent quelquefois allez pour 


| donner une vingtaine de nœuds-cannes. Il et 


_ moins facile de bien examiner les nœuds ra- 
_ dicaux, lorfque le bouton s'eft développé en 
$ terre ; païce que les racines qui en partent 
& la terre, qui eft embarraflée dans ces raci- 
nes , empèchent quon ne es diftingue aufli 
nettement que dans la première circonftance. 
18. Après avoir enlevé les feuilles radicales, 
on découvre ordinairement, fous celle du cin- 
.quième nœud , le premier nœud - cañne qu'on 


Dévelop- 
pement des 
nœuds - cañ= 
ness 


‘reconnoït au PME qu'il préfente fur fa partie 


Jarérale droite & à la ligne qui le divife en 


deux parties ; s'il eft privé. de ces attributs, 1l 


doit être mis au nombre des nœuds radicaux x. 


alors le nœud fuivant porte le bouton qui le 

caratérife nœud - canne fur la partie latérale 
Run sil en étoit privé, ce qui arrive très- 
rarement, il feroit à coup für le dernier nœud 
radical. Le premier nœud-canne porteroit. alors 
fon bouton fur la partie latérale droite ; les bou- 
tons étant toujours alternes far deux lignes u 
pofées. | ù 


C'eft du centre du dernier HAE ridical que 
C4 
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1e Lt "tu germe du premier nœud - canne; CE 
| germe NÉE le principe de la vie de la! 


. Canne & de la génération des nœuds. Le pre- 


| mier , ên fe formant , devient la matrice du, / 
fecond ; le fecond AA ja matrice du’ troi- 


| fième, 8 ainfi de fuire, Cette fucceffion une fois 
établie, le FRANS de la génération paffe dû 

ll nœud formé dans celui qui fe forme; tandis 
que les premiers nœuds formés fe développent 

& s’accroiflent, en mettant CoHjanEs , entre leurs 
diverfes révolutions , un FRS de différence mar- 

qué par le temps de leur génération ; de fortè 

que les nœuds de la Canne peuvent ètre confi- 
dérés comme autant de cercles excentriques > 
dont le centre eft toujours occupé par un point 

qui devient cercle lui-même, & eft remplacé 
par un nouveau point: cercles qui s'élevant fuc- 
ceflivement les uns fur les autres ; s'étendent 


pour arriver à un diamètre déterminé , dans un 


temps donné. Ë 


Diverfesté 19. Je partage en quatre époques (fig: 8) | 


volutions que 


fubit chaque Jes révolutions que fabit le nœud-canne depuis 
nœud-canñe 


Lo pour arriver : Vinflant de fa génération, qui dure huit à dix 
l au term 


: Lau jours ; jufqu'à l’époque de #2 maturité. Dans la) 


genération , l’ebauche du nœud paroït au centre 


: fous la forme d'un petit cône (5), qui a deux 
lignes au plus de hauteur, & pafle à l'époque, 


“de HR formation (52)/en fortant de ce centré, où 


+ 
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sf ef ‘remplacé par un autre. La première paitie fer 


qe préfente cette ébauche, dans le PEAU 
temps de la "formation, eft la feuille qui s’ é- 
lève de huit à dix Res dans le fecond temps à 
DE feuille s'élève à vingt lignes , & eft fuivie 
‘du nœud proprement-dit ; dans lé troifième, 
- elle parvient À cinq à fix pouces , le nœud qui la | 
fuit eft plus marque & porte un bouton ; dans 
_ le quatrième, elle prend dix à douze pouces 
& “eft fuivie de li ligne- qui fépare le nœud de 
lentre- nœud ; enfin ss le cinquième Hp À 
la feuille devient affez grande pour paroître au 
‘jour : elle eft fuivie de l'entre-nœud de la ligne 
& du nœud. Le nœud-canne alors tout formé, 
pafle à une feconde époque, celle du déve- 
Toppement (zx), dans laquelle chaque Pie 
prend un caractère bien plus décidé: Cette épo- 
que eft divifée en Fi LES : qui répon- 
_ dent à celui de las ‘génération & à ceux de la 
formation & les changemens qui accompagnent 
ces divers temps font marqués, & fur le nœud 
dont toutes les parties formées fe développent, 
& fur le fuc de. l’entre - nœud dont la qualité 
eft modifiée à divers degrés. Ce fuc, pendant 
Je développement, prend dans fon odeur & fa 
faveur un caractère doux , herbacé ; comme 
péril de quelques fruits muqueux verts. 


t 


! 


FA 
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| La troifième époque (4 v}, celle de l’accroille: | 
4 ment, eft auf divifée en plufeurs temps qui répon: 
dent également à celui de la génération & à ceux | 
_ dés premières époques. Ces temps font moins mar: 
‘qués fur le nœud-canne , dont les parties formées 
&. développées prennent tout le degré de force 
. qu’elles puiffent acquérir’, que fur le fuc de l’en- 
tre-nœud qui fubit, dans chaque temps, un'degré 
d'élaboration de las ce fuc par une fuite des 
modifications qu'il éprouve, ceffe d’être herba- 
cé, fa faveur douce & fon odeur deviennent 
parfaitement femblables À celles du fuc de pom= 
mes douces. Le fuc des nœuds-cannes formés, 
développés & accrus, fubit, par le travail de 
la maturation, dans les divers temps de cette 
quatrième époque (vx\, qui répondent roujouts 
à celui de la génération & à ceux des époques 
précédentes, diverfes modifications dans le chan- 
gement de fa faveur douce , en faveur fucrée, & 
de fon odeur de pommes, en l'odeur balfami- 
que particulière & propre à la Canne. 
Vote les: circonftances font très- favorables 
pour la végétation, 1l arrive qu'imimédiatement 
après le premier développement des nœuds-can- 
nes qui doivent former la fouche fecondaire, : 
le bouton que préfenre la première partie. de 
ces nœuds fe développe, fournit fes nœuds radi- 
caux ,,& va former une feconde filiation fur la 
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xémière (9,9 3. S  Hucate le AE da 

| premier nœud-canné ne cette feconde. filiation fe 
_ développe aufi & en forme une troifième (4 r). 
Ces deux dernières fuivent la première de très- 
près & vont former Canne, comme.elle, 

(1 20: Il faut quatre à ciaq mois pour l'entier le à APE 
accroiffement du premier nœud-canne , & pen- Le het pus 
dant ce temps fa filiation eft fuivie de qe Rise 

À vinots nœuds ; ‘elle fe continue, dans la même 
progrefion à mefure que chacun de ces nœuds \ 
arrive au terme de fon accroiffèment , qui eftan- 

moncé par le dépérilement de fa feuille, épo- 

que de la maturation; maturation dont le terme 

eft matqué par le defsèchement parfait de cette 

même feuille. 

Ù 21. Après quatre à cinq. mois, Le les Dévelope | 


pement des 


feuilles des: deux ou trois, premiers nœuds-can- nœuds qui 
portent le pa 


nés qui paroiffent hors de terre font defsèchées , nicule & ca- 
raétères qui 


Ja Canne ( fig. 3.) préfente donze à quinze feuil- ditinguenc 
des verres difpofées en éventail ; alors , confidé- © dv 
aée dans l’état naturel, élle a ACHAS tout. fon . 
(accroiffement ; car, fi elle fe trouve à l'époque 
1de la floraifon , de fleurir & le principe de 
la (vie & de la génération pañle tout entier au 
développement des parties de la. fru&tification- 
LA cette époque les’ nœuds-cannes .qui fe for- 
{ment , préfentent bien deux parties, mais la 
première ft privée de bouton &.de points élé- 


\ 


CS 


#4 
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ments as racines (fo. 6.), & les aiironue desw, 
 vailleaux féveux, qui dans les nœuds écbdenh à 


fe portoient tranfverfalement pour former le 
bouton, pañlent dans les feuilles ; d’où il arrive à 
que le nombre de ces vaiffeaux diminuant dans 


0 ! 


ÿ 


les nœuds à À mefure qu'ils fe forment, ces nœuds 
qui s’alo ngent de plus en plus, ne portent plus b 
qu'un petit nombre de vaifleaux fimples , mème à 
dans leur écorce qui devient très-mince. Le ri L 
nier nœud qu on nomme flèche (L, L fig. 3 & 6) 3. 
a quatre à cinq pieds de long ; ; il'eft terminé par 
un panicule de fleurs ftériles qui a dix-huit à vingt 
pouces de hauteur (7,7). | jt, l 

La partie inférieure des feuilles des derniers! | 
nœuds eft fort longue & forme une enves ï 
ie très-ferrée, qui accompagne la flèche ju 
qu au panicule & la fourient.. Ces feuilles Re | 
ainf que les nœuds d’ où elles partent , fe defsè- 4 
chent en même-temps que la flèche, & tom-h 
bent avec elle: quoique le principe de la vie) 
& de la générauioh des nœuds fe trouve anGanti ») 
néanmoins-les feuilles des nœuds- cannes doués! 
de bouton qui ne font point au terme de leur 
dernière époque ; FORTE leur DE & me 
couleut verte. | Mere Fu 

Ce fait démontre, entre la Duché & la faffille ; d 
un mouvement particulier, dont les bénéfices fl 
‘: rapportent au nœud de chaque feuille, 


# 
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” 


nr: 1 a Si Ca anne ne fe trouve pas à l’époque : Dévelop- 


pement des 
| de h foraifon , ou fi à à cette époque la culture nœuds-can- 


Vies Le at 
à. [Jéloigne trop de l'érar naturel , elle ne fleurit depériile- 
pas ( fe 4.) 3 alors le principe: de la vie pañle l'hé 
da génération de ‘nouveaux nœuds ; génération 
qui fe continue jufqu’à ce que Îles vaifleaux fé 
‘veux de la fouche, devenus ligneux, ne permet- 


tent plus au facs aqueux de pañler. 


23. On doit diftinguer dans la Canne deux Deux mou: 
vemens à dif 
mouvements ; l’un qui appartient au fyfème des tinguer dans 
la Canne. 
routes Îles par- 


ties de la pfinre dont il entretient la vie, en four- 


à 


vaiffleaux Ru & fe porte à 


niffant ‘à la génération dés nœuds; lautre parti- 

culier tient au fyflème des vaifleaux propres, 

& entretient da fonction propre ‘& particulière 
À ‘ 

à chaque nœud. 


24. Je donne à l’enfemble de toutes les par- Diverfsdé. 
- ROMIN ations 
ties de la Canne (ABCDfg. 4, 3 ,2.), confidérée de la Canne 
: confidérée 
en général, la fimple dénomination de Canne. : dans divers 


Je nomme Canne à Sucre (C D fig. 4.) il 
lenfemble des nœuds qui, par leurs feuilles, 
font en rapport avec la fouche à quelque dif- 
tance qu'ils fe trouvent d'elle ; parce que c'eft 
dans les diverfes révolutions que fubiffent ces 
nœuds, que le corps muqueux eft élaboré pour 
devenir Sucre. 


Er je nomme Canne fucrée id C fie 4. ) 
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KL l'enfemble des nœuds qui, | parvenus. au terme! 


de ètre dent époque, contiennent le Sucre: 


tout formé , & n’ont plus befoin des bénéfices | 
de la végération. Ils doivent être confidérés | 
comme autant de fruits vais en! maturité | | 
C'ef la Canne fucrée qu'on récoite, pour en | 


extraire le Sucre. 


ec Pas gt LCORSTT F Lie 
ET DE SON Sue, 47 


MC HAPUTRE, LIL 


Des divers états que préfente la Canne dus aux 
‘  énfluences du fol, du climat & de la culture. 


25. S, les influences du fol, du es fi Influences 
? du fol, du 


l'éducation modifient la AT phyfique & me as 
morale des animaux; fi la nature à affigné à cha- taux. 

que efpèce les lieux qu’elle doit BUS ê& 

qu ‘elle ne peut quitter fans danger de languit 

& même de périr : les pe qui tiennent 

“bien plus immédiatement à la terre, doivent 

donc être & font, en effet, beaucoup plus 


foumis encore à ces influences. 


. . C'eft aux influences du fol, du climat & de 
da culture, que les plantes oo leur conftiru- 
tion plus ou moins forte, leur vigueur & la 
faculté de remplir, avec plus d'énergie, les diver- 
{es fonctions qui leur font propres. 
à 


Si le choix de quelques-unes varie fur la na- 
ture du foi, toutes s'accordent à rechercher 
J'aétion de Pair, de la lumière & du foleil; & 
s'il en eft qui donnent la préférence à telle ou 
telle expoftion , c'eft pour recevoir cette action 


ska. TE (! AE: ANT ù A 1 . | À, | 
Nan 9 ADIEU LA CANNE. 
| d'une manière plus particulière & plus propre 4 
à leur conftitution individuelle. ÿ 
Les plantes qu'on change de fol, de Mer 
où périllent, ou cprouvent une altération plus ou 
moins fenfible; foit dans leur conftitution , Soit 
dans le produit de Jeurs fonctions (1 ). 
Surles vé 26, Les végétaux que la nature a doués d or- 
geaux defti- 
nés à élabo- ganes PEOREES à élaborer le corps muqueux, pour 
Æér Je corps | 
muqueux, J’amener à l'état doux & fucré ; femblent ètre . 
les plus fenfibles à ces diverfes influences s ils 
préfèrent une terre léoère & divifée aux terre ins 


gras & MArÉCAEUX ; ils demander t fur. tout une 


. poñtion fvéable pour “recevoir l'action de l'äir, 
de la lumière & du foleil; agents qui jouent le 
plus grand rôle dans élaboration & la perfèce 
tion de la matière fucrée. | 
On fait qu'à Chypre, à Madère, en Efpagne | 
& dans nos Provinces méridionales , où la vigne 
ef peut être cultivée avec moins de foin qu aux 
environs de Paris & au nord de la France, le 
fac du raifin eft infiniment plus riche en matiere 
fucrée , &que cette matière eft beaticoup mieux 
élaborée dans ces lieux: le ciel y étant prefque | 
toujours beau , l'action de la lumière: & du foleil 


. (x) On peut confulter , fur cet port la Differuation de 
Linné, qui a pour titre Srationes Plantärum "4 inférée dans les 
4 y PIE NIM F 


Nroh eft 


Aménités Académiques.- 
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ét plus forte & plus conftante qu'aux environs 
. de Paris, où les pluies font fréquentes & où le 
_ fleil eft fouvent plufieurs jours de fuite fans 
 paroïtre fur l'horifon. | 
Les chängements que font éprouver aux vé- 
| gétaux les foins mulripliés de la culture , joints 
aux influences du fol & du climar, font quel- 
quefois fi confidérables » {ur-tout dans ceux qui 
produifent les fruits muqueux, qu'ils donnent 
lieu à des variétés infinies ; Qui paroiflent les 
faire différer d'eux-mêmes, de manière à n'être 
Prefque point reconnoiffables: | 
M, Duhamel à démontré qu'on devoit rap- 
porter, dans les arbres fruitiers , toutes les 
vafiétés d’une efpèce À cette même efpèce 
prife dans l’état fauvage, ire 
:\ Ainfi toutes les vignes cultivées font forties 
de plufieurs efpèces fauvages , il en eft de mème 
des Poiriers, des Pommiers , &c. &c. | à 
27. Quoique la Canne femble, au premier sur la Can. 
abord, ne pas différer d'elle-même ; cependant n° di re- 


marquées par 


"6 ie de c + LU Rhumphius : 
| l'étude approfondie de cette plante & l'obferva- Pi te 
tion éclairée font connoître , d’une manière Bien Cuoise 


évidente , les modifications qu'elle a reçues ; 

les différences qu'elle préfente > tant en elle 

même , que dans le produit de fes fonétions , 

font marquées de la manière la plus tranchante, 
. non-feulement dans les diverfes parties de Saint- 
RL NAS ARE 


50 Ua DIE LE LA 1 AYNYNUE à 2 LES 
_Domingue que ÿe ai parcourues , mais mème dans 
les divers quartiers de chaque partie. “NAME. 0 
Rhumphius qui n'a confidéré la Canne que. 
comme Naturalifte , a rapporté À trois variétés ;. 
un de la couleur, routes celles qe 1l a vues dans 
Tinde, Les différences que cette plante préfente.… 
n'ont. point échappé aux Chinois; ils ont, fui-,, 
vant cer Auteur (1), diftingué deux fortes de, 
Cannes. Ils nomment Tecf a la première, à la- 
_ quelle ils rapportent toutes celles dont l'écorce 
eft mince, & Gamfia la feconde ;. à laquelle 
ils rapportent toutes celles dont l'écorce elt. 
épaifle. | 


F 


Variérésde | 28. D'après les diverfes obfervations que j'ai 


bis find faites fur les changemens &. les modifications, 
coaftiturion:. 
que la Canne reçoit tant du climat , du fol, 

de la culture, qué des influences des. faifons , 
de l’eau ,.de la féchereffe , de l'air, “de la luinièré, 
& du foleil; je crois pouvoir ABPOFÉEES routes) 
les variétés qu'offre cette plante , à deux états. 
principaux À pris non-feulement de la force. de 
fes vafleaux féveux , de fon port, de. l'épée par- 
iculier des nœuds & des entre- nœuds , mais) 
encore des différences, relatives à fa conftiturion 
- forte où foible, que préfente fon fuc exprimé. 


Ainf je diftingue la Canne de conflsution 


\ d 


(2) Rumphius, v. 6 


+ '. 


+ 
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18 fe NES Fa, 13 » 14.) &la Canne de conf: 

| tution foible (O fe. 10,11.). Je diftingue encore, 
à Fa ces deux. états, des nuances particulières 
‘ qui donnent lieu à à des fous-divif ions que nous 
hi allons expofer. Yi 


Ÿ d: 29. La Canne d’une forte conflitution au pre- de 
x mier degré (fig: 1 4: ) eft ferme fur fa fouche, tution au pre- 
2: raicr degré. 

elle réfilte aux efforts du vent qui ne la renverfe 

& ne la. cafle jamais; elle fuppèrte également 

bien labondance d’eau & la féchereffe & par- 

court lentement fes révolutions : auffi l'époque 

de fon dépériffement eft-elle plus éloignée, & 

ne commence guère avant dix-huit À vingt mois, 
Cette fotre de Canne eft la meilleure & la plus ! 

rare ; elle fe trouve au Cul. de fac, depuis la rive 

Eff æ la Rivière #anche jufqu’à Pétang, Je Pa 

vue encore à l'Ariibonite & aux EE 

La Canne À Sucte préfente Quinze à feize Canne à sw 

nœuds-cannes dont les feuilles font très - longues ° ii 

& très-larges à leut couleur eft d’un beau vert : 

comme ie vaifleanx féveux de cette forte «à 

Canne font très- forts, | MIE fubf ftenc 
 Itrès- longtemps après le Rs 

Dans la Canne fuctée , les nœuds. cannes ne Canne fù 

ftrès-gros, tiès- renflés & Tongs au plus de deux 

a trois pouces ; ils font jaunes , quelquefois ils 
| confervent une teinte verte, fur-tout quand le 

. kerrein eft neuf. Le bouton que porte le nœud 


D, 
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proprement-dit, eft crès-gros, & l'efpace qu'il 


occupe en pénétrant J'écorce donne au nœud, 
dans cette partie, jufqu'à deux lignes d'éten- 


due de plus que dans la partie oppofée ; d’où 


il arrive que l’interpolition du nœud prend une 
obliquité relative à. la groffeur du bouton. Le 


nombre des nœuds-cannes eft ordinairement de. 


| trente-cinq à quarante-cinq. Cette Canne fucrée 
ef peu fenfible aux influences de l’arrière-faifon; 
fon fuc eft abondant, il porte une forte odeur 
de Canne. La défécarion en eft quelquefois diff 
cile par la préfence d'une matière favonneufe, 
extradtive, trop abondante. Il eft riche en {el 
effentiel d'excellente qualité, dont l'extraction 
eft toujours facile, fur-tout lorfque le degré de 


cuite n’excède pas le terme quatre-vingt-hiit du 


thermomètre de Réaumur. Ce fel porte, à un 
fort degré, l'odeur balfamique propre à la Canne. 

: Jamais il ne faut récolter cette Canne fucrée 
avant dix-huit à vingt mois. 


Canne de “30, La Canne d'une forte conftirution au. 


conftitution AN à ! q Re” 
forte au deu- deuxième degré (fig. 13° ) ; préfente les mêmes 


xième degré. Caractères que celle que nous venons de décrire ; 
: mais ils font exprimés avec moins de force, 


Ferme fur fa fouche, elle réfifte a l’aéhion du 


vent, & fupporte affez bien l'eau & la féche- 
reffe ; elle commence à dépérir à feize, dix- 


huit mois. On la trouve particulièrement dans 


DT RE PR EE. 
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les quartiers Morin & Limonade: elle eft moins 


| A . abondante dans les autres. 


La Canne à Sucre préfente douze à quinze Cannei Sue 
ne dont les feuilles font longues, leur cou- 
leur eft d’un vert tendre, & elles perfiftent long- 
temps après le defsèchement. 

La Canne fucrée porte ordinairement trente Canne fü- 
à trente-cinq nœuds-cannes qui font, & moins ji 
gros , & moins renflés que ceux de la Canne 
fucrée forte au d's degré. Leur longueur 
eft_ auf de deux à trois. pouces; leur cou- 
feur jaune & même ambrée ; fouvent l'épi- 
derme éft noir dans la partie fupérieure de 
lentre-nœud. L'interpoftion du nœud eft moins 
oblique, le bouton étant moins gros. Cette 
Canne eft légèrement fenfible aux ne de 
J'arrière- Mn à s fon fuc eft affez abondant, la 
défécarion s’en fait aifément. Il eft riche en fel 
‘effentiel très-beau & de bonne qualité , dont 
l'extraction eft facile en tout temps ; l'odeur de 
Canne qu'il porte eft léoère. 

31. La Canne d’une conftitution forte au troie 14 Care 
fième degré (fig. 12.) porte les mêmes carac- LEE D 
tères que les deux PHÉCÉERTESS mais ils font same 
moins fortement exprimés. Elle croit dans les 
terres fortes , élevées , & dans les mornes (1); ; 


ES 


(:) Montagnes Ten ; | { 
B:3 . 


a à HR VEUT CAXNNE r 
ell e aime l'abondance de pluie & craint La, CAR | 
cherelfe : , elle commence à dépérir à quinze, & 
Er ie feize mois ; elle eft ferme fur fa fouche & réfilte : 
% aux efforts if VER A A Mo ce 

La Canne à à Rire préfente dix à treize nœuds+ 


A cannes avec feuillèés courtes, étroites, & d’un 
D NAT NOÉ citrin ; ces feuilles perfiftent peu après le 
| defsèchement. 


à La Canne fucrée porte vinot à trente . nœuds- 
se. qui font petits, peu carpe) quelquefois 
droits & courts d'un à deux pouces , leur cou- 
leur efd'un jaune ‘citrin,; elle eft fenfble aux 
influences de l arrière-faifon, & il convient de la 
récolter à à quinze, a feize Ru Son fuc eft peu 
abondant ; mais il eft riche en fel effentiel. de 
très- pue qualité : quelquefois il porte une très= 
grande proportion de matière favonneufe extrac- 
tive qui rend la défécation difficile, & nuit à l ex- 
tradtion du. fel effentiel ; fur-tout lorfqu on veut 6 

+ Tu appliquer un degté de cuite de quatre-vingt-dix 
4 mano SEE does C'eft particulièrement 
après les grandes chaleurs que cette matière fe 
trouve en She grande proportion, & qu elle nuit 
davantage, Le fel effentiel eft de bonne qualité: 
‘ & porte toujours une odeur AMIE très 


forte. ; 
C: d’uñ É 
M A Sie: La CL d’une +ébicaton foible, ef 


da bonne ou nauy ai et 
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4 Celt e. ! d'une conftitution foible & bonne { fi. | 


LR ci.) left la plus généralement répandue; eîle 
fe {croît : dans les plaines. L’érar du fol modifie fa 
… (conftitution mais ne la change pas: L’abondance 


ide pluie lafoiblit encore & la rend mauvaife. 


- L’extrème féchereffe la fait dépérir & mourir. 


Son dépériffement efl plus où moins. prompt 
fuivant la faifon; il “mence. À onze, douze 


mois , quelquefois à à quinze, feize ; elle ne 


_réfife pas longtemps-aux efforts du vent qui la 
“renverfe & laibrife quelquefois ; : elle ft fouvent 
‘coutbe , tortue. À 

La Canne à Sucre préfente douze à dune 

mœuds-cannes avec feuilles longues de deux à 

trois pieds, dont la couleur ef d'un vert ten- 

«dreices feuilles ne perfiftent pas longtemps 

rs le defsèchement. 4 0 


aiEa Canne fucree! poite vingt : à trerite nœuds 


| icarines qui, fuivant les circonftances , font r petits, 
gros, longs de trois à quatre pouces, peu ren- 
flés, fouvent droits, & quelquefois rentrans ; 


deur: couleur eff jaune orangée , quelquefois 


citrine : fouvent l'époque du dépériflément eft 
ammoncée par des ftries d'un rouge un peu foncé. 
L'interpoñtion du nœud’ proprement - dit ef 
prefque horifontal. Son ‘fuc , A elt quelque- 
fois très-äbondant, eft facile à déféquer. Dans 
fa primeur ; il eft riche en fel effentiel dont 


D 4 


La Ces 
à Sucre. 


La pr AN 
fucrée. 


| 156. DE LA Cannes : 


l'extraëtion fe fait trèsbien ; ce fel eft beau ; 4 
bonne qualité, & porte une odeur balfamique 
Jégère. Dans l'arrière-faifon, le: fuc eft pauvres. 
on ne peut en extraire le {el que par une cuite 
a très - modérée ,  & ce fel, alors, porte une adeur 
| | / avalogue à à celle du pain fortant du four. 
| ÆCanned'ume | 33, La Canne d’une conftitution foible & 


foible conf-- 
| po mauvaife (Jég: 10.), croît dans les rerres humi- 


mauvaile 
des & marécageufes. Elle croît encore dans les 
ER neuves qu'on met en culture pour la. pre- 
mière fois, & qui font fraîches; elle aime l’ex- 
trême fécherefle & l'abondance de pluie lui eft 
-nuïfible, au moins par rapport à l’élabararion de 
| | da matière fucrée: Elle eft foible fur pied, le 
4 "à “vent la renverfe prefque toujours & la cafe 
Hu _ douvent ; fon dépériflement commence à quinze Ÿ 
| feize mois. | | 
For Te Canne à à Sucre porte quinze à oise did. " 
ji cannes, avec des feuilles longues , larges & 
d’un vert foncé ; ces feuilles perfiftent peu après 
le FR 


© | Cannefu- La Canne facrée offre rente À quarante nœuds- 
fie cannes gros, longs de quatre à cinq pouces ; 
rarement trenflés &. prefque roujours droits, 
Leur couleur eft d’un jaune-pâle virant quel- | 
quefois fur le vert. L’interpofition du. nœud 
proprement-dit eft quelquefois oblique. | 


Son fuc eft fouvent très-bondant , la déféca- 


ET DE SON T'we, : s7 

J tion en eft toujours facile : dans la primeur , 
après une longue féchereffe , il eft riche en fel 
_effentiel qu’on obtient aifément & qui eft beau; 
… fur-tout fi la cuite eft bien ménagée. Après des 
pluies abondantes , particulièrement dèns! Par. 
‘rière - faifon , le fuc eft pauvre ; il porte une 
portion plus ou moins grande de: corps mu- 
queux qui n’a pu arriver à l'état de fel effentiel : 
C'eft alors que la cuite doit être ménagée , avec 

le plus grand foin, fi on veutiébrenir ce fel 
‘qui porte toujours l'odeur de pain fortant du 
four: Cette forte de Canne eft fouvent mal-faite 
-& tortue. 47 JU | | 

34 On voit, d’après toutes ces confidéra- Connoiffans. 

tions , combien il eft important au Culrivareur quesise Là. 
‘de bien connoître la Canne & le but de fes Su à 1 
fonétions communes & particulières ; afin de 

pouvoir employer à* propos les divers'agents de 

l végétation & de la maturation, pour diriger 

& feconder également bien leur action, & fur 

la Canne à Sucre | & fur la Canne fucrée, 

t. L'eau étant un des plus puiffants agents de 

la végétation de la Œanne , les foins du Culti- 

vateur doivent fe tourner vers les moyens dé 
lui en fournir beaucoup & de là faire profiter , 

autant qu'il eft poffible, de toute celle qu'elle 
_teçoit par la pluie & par l'arrofage; pour cet : 


+ 


8 DPE LA CANNE 


Séffets il convient que laterre foit mife dansle fx | 


_ grand état de divifion. Certe terre préfente, fui- | 
_vant fa nature & fuivant les circonftances , des | 
‘obftacles plus oùmoins grands à cetre heureufe | 
condition. Obftaclés qu’ il faut furmonter par le 
| labour par les. engrais , par le mtlange avec 
des terres calcaires, avec du fable, &c. 
RTC 35 On diftingue la Canne, par rapport aux 
| Canne par à Circonftances qui accompagnent fa reproduction, 
ho en, Canne plantée, &:en Canne reetons, 

La Canne plantée réfulre du développement + 
de boutons d'un plançon (1) mis en terre, 

& ce plançon { Rfig. 1.) comprend ordinaire- 
ment la Canne à Sucre, dont on a coupé les feuil-. 

les (R y) , & les deux ou trois derniers nœuds de 

la Canne fuctée (Rx). Pour planter ,:on fait des 

folles de quinze à dix- huit pouces : quarrés ; 

fur huit à dix, de profondeur. La terre fouil- 
le avec la: houe; eft mife fur lesbords de là Â 

fofle, & les plançons couchés à plat au nome 
bre de’quatre où cinq, font d’abord recouverts | 

d'un pouce ou deux de terre. La foffe eft alors 

dans la difpoñition. la plus favorable pour rece+ 

voir. & conferver l’eau , foit de pluie foit d’ar+ 

rofage. L'état de divifion où eft la terre, per: 

met aifément aux racines de k pénétrer & de 


( 1) Tronçon de Canne nommé vulgairement plant. 


“APT cu «1 E FT IDSE, 5 © :N k Su ie. S9 
s'étendre autant qu'elles le peuvenr. Les racines 
 très-mulripliées ; très - étendues fournifflent, en 
_très-grande abondance, l'eau néceflaire au prompe 
| développement des boutons, & à la :végérarion 
de la Canne ‘plantée. 
à eh 36. La Canne rejeton réfalte du développe- Det repro- 
ment des boutons des nœuds qui: formoient là sejcron. 
foie) 1e fecondaire de la. Canne qu'on vient de | 
couper. | | 
+ Läiterte qui recouvre ces fouches ; son l'en- 
femble forme une ronffe plus ou moins grofle, 
endurcie par une ou plufieuts années de repos 
- s'oppofe plus où moins-au: développement de 
ces boutons ; la téfiftance qu'elle offre aux pacte; M 
nes fait que. ie nombre de celles qui fe déve: 
loppent eft moins grand ; qu'étant auf moins 
. longues, elles fourniflent moins d’eau pour la 
végétation de la Canne rejeton. Ainfi endurcie 
par le tFRès , la terre eft beaucoup moins per- 
méable à l’eau, foit de pluie, foit d’arrofage: 
Les petites éminences que forment les ronfes 
_de fouches empêchent encore que l'eau nar- 
rive aux racines, à moins qu'elle : ne foit très- 
tr nent Ces! circonftances, peu favorables à 
Ja végétation de la Canne-rejeton, font que le 
nombre de celles qui fe développent eft moins. 
grand & qu'elles. vépètenr avec . MOINS de 
| force. L'ART NTI 


ALU 


Go. DE d'A À CANNE 


PV É Es À l'état de Cannes fucrées died 4 
préfentent plus d'accès à l'air & au foleil, & fi M 
élles font moins belles, comme Cannes à Sucre, « 


elles font infiniment meilleures comme Canne | 
fucrées. | | . 
L'obfervation & expérience apprennent que À 
_fi les Cannes plantées font plus nombreufes ; 4 
_ plus belles que les Cannes-rejetons, la déféca- 
tion de leur fuc & l'extraction du fel effentiet 4 
. qu’elles portent demandent plus de foin; que ce L 
fel eft auffi moins beau & de ne moins 
bonne. 
Attentions 36. Les HÉSUREeS plus « ou moins fayora- 
Se | à bles à la végération que préfente la terre, l'étar: 
a Genet Dane qu’elle produit exigent, dans la plan. 
tation , différentes SABRE de par rapport. 
à la diftance qu'on doit mettre d’une fofle à 
Pautre. | 
LaGahne for ah premier degré, doit être 
eenté à À des diftances moins grandes dans une 
terre cultivée RTE lotig- one que dans une 
* terre neuve. 
NEA Canne forte au deuxième degré, demande : 
à être plantée près; parce qu’elle ne croît que 
dans les terres cultivées depuis long-temps. 
Celle forte au troïfième degré , veut être plan- 
tée très-près ; comme ellé ne croît que dans les 
lieux élevés, dans les mornes, elle préfente 


| 
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i 


roufouts ReRtEoE d'accès à fa 8: au foleil 
(pe les divers étages qu ’elle forme. | 
La Canne ÉEte & bonne doit être plantée 
| dautane plus près que fa conftitution eft meil- 
F eure » qu'elle eft plus expofce à l’action de l'air 
u foleil, & que la terre eft plus légère. 
PE Canne foible & mauvaife doit être plan- 
| tée à des diftances d’autant plus grandes , que la 
terre eft plus forte , plus neuve & qu’elle ett Pis 
humide , que les Cannes font moins expofées à à 
l'action de l'air & du foleil; me que ces circonf- 
tances Ctant très-favorables à la végétation, & très- 
peuà l élaboration de la matière fou il convient 
de mettre beaucoup de diftance entr'elles : afin 
que leur végétation foit moins vigoureufe , & que 
l'air & le foleil aient plus d'accès fur elles. 
37. L'art du Cultivateur hf donc à favoir  Attenrions 
bien modifier, fuivant les circonftänces , Padion he si 
de l'eau, de l'air & du foleil ÿ par rapport Er 
la végétation & à l'élaboration de la matière 
 fucrée. Lit ‘ 
Ainf, dans les terres où la végétation eft trop 
forte, trop active , il faut planter à de grandés 
M nces & laiffer pouifer la Canne de reje-. 
ton, pendant plufieurs années de fuite : ; lorfqu’au 
contraire «elle eft trop foible, il faut ou PAU | 
à neuf , ou labourer les rejerons. 


BA de lEfai fur l'Art de cultiver la 


de labourer les rejerons & d enfouir ‘4 pailles: 7 


62 Va, AE AL À CANXE! 


| | Canne propofe , pour favorifer la végétation Hi 


1h : concevra aifément, d'après ce que nous ve- 

.nons de dire de la Canne, que cette pratique 4 

ft AURA lorfqu il-eft à propos d’augmentell : 
vécération, & de profiter de toute Me def ue | 
_& AÉuntabes L. RAT 4 je | 
 " Plufeurs Habitants ont eflayé sep peu d’eri ! 
| Re ufage, & le fuccès a répondu à leurs ef: À 
pérances. Tour ce que recommande cet. Avteur, 
fur les foins & les préparations quil convient ! 
de donner à Le terre, ef très- bien entendu. V 


7 
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dés r Économie Vé égétale ai ne Cle 


li 


38. ‘S. IL ne nous a pas poflible UE y 


ues de ce 


Fe < h b 
dir la caufe du mouvement qui donne la vie SPP 


‘aux végétaux > a moins devons-nous. étudier 
fes Es dans les fonétions des différentes plan- 
tes qu'il vivifie ; fur-tout dans celles dont les 
produits nous intéreflent le pis & il n’en et. 
aucune qui, à cet égard, mérite notre attention 
plus que la Canne. 


Ces vues nous ont portés à examiner d’ abord ,: 
ee de la terre & de l’eau dans le da 
loppement du germe de cette plante & dans fa 
végétation ; l'aétion de fes feuilles tant dans fa 
We que dans l’élaboration de fes fucs ; 

puis, à fuivre les modifications du corps mu- 
queux dans l’entre-nœud, & la marche progref- 


five qui conduit ce corps, d’une manière pref- | 


qu'infenfible, à l’érat de fel effentiel. 


Cette étude nous a préfenté l’analosie la BUS 

parfaite , entre le nœud-canne & la plupart des 

“fruits muqueux doux & fucrés, 
nor 


hi Me e LAC AR ri VU 
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Laterreoù 39, Les expériences de Boyle (1 ) paroïffenth 


végérent les 


plantes n’en- démontrer que la terre dans laquelle les racines M 


tre point au 


nombre de des végétaux fe développent & s'accroiffent , | 


Leurs princi- | de 
pes. nentre point dans le fyflème de la circula 


de la plante, pour fe ranger au nombre de fes 
principes conftitutifs; elle ne peut donc être 


tion 


confidérée que comine une éponge , plus ou 


moins perméable à l’eau, qui retient & fixe les 
racines en leur permettant de s'étendre. | 


L’eauton-, 40, L'illuftre Auteur de la Phyfque. des Ar 


fidérée com- 


melepremier bres à démontré auf que l'unique fonétion des 
& le plus 


» 


24 


grand moyen racines eft d’enlever de la terre, qü ‘elles pénè- 


dans la végé- | 
tation. crenc , l’eau dont cette terre ef : imprégnée (2). 


k 1 ur [ F7 UN 
(x ) Ce Savant ayant fait fécher au four une certaine, quan- 


tité de terre végétale & l’ayant pefée ‘après le defsèchement, y! 


_ fema de la graine de Courge ; quoique cette terré n’eût éré atro- 
k fée que de Peau de pluie » €lle produifit une Courge qui pefoir 


quatorze livres. Defféchée de nouveau & pefée , la terre, dans - 


cette expérience , n’avoit pas éprouvé de diminution fenfble, 

(2) Les expériences de M. Duhamel jointes à celles de Boÿle, 

| démontrent non-feulement que la terre n° entre point comme prin- 
$ cipe conftitutif de la plante qu’elle porte ; mais que l’eau feule 
fert de bafe à tous fes principes, Ce Savant fit germer dansygles 
éponges imbibées d’eau des marrons, des amandes, des glands, 
& éleva, dans l'eau pure, les petits arbres provenus de ces Le 
mences: ces arbres , dans les premières années, firent d’auf grands 
progrès que s’ils ayoient été élevés en pleine terre. Un jeune chêne 
particulièrement fubffta pendant huit ans; il avoit , à cet âge, 
quatre à cinq branches qui pattoient d’une tige de dix-neuf lignes 
de circonférence & de dix-huit pouces de. hauteur ; le bois & 

. Pécorce en étoient bien. formés, & chaque année'il s’étoit cou- 
vert de belles feuilles, 


+ 


BUT, Du SON Spo . 

C'ef A l'eau que fe porte le mouvement 
hé donne la vie aux plantes, elle paroît être 
0 premier & le plus grand moyen de la na- 
ture dans la végétation. 

5 41. L'organifation de la Canne annonce fa re 
qu elle  confomme beaucoup d’eau dans fa vé- re 
gération & dans l'éiboration de fes fucs, Sa 

fouche eft pourvue d'une très-grande quantité 

à de racines : le nombre de vailleaux féveux 

\ dont fa tige eft formée , s'élève à à plus de quinze 


cents, & ces vaifleaux | ane le calibre eft très- 
grand, font prefque tous compofés : aufi cette | hd 
place préfère- c-elle les terres humides, & l’ex- 
| périence de tous les jours :apprend qu’elle vé- 
gète avec d'autant plus de ‘force & d’aîivité 
qu'elle reçoit üne plus grande abondance d eau; 
foit de pluie , foit d'arrofage. "9 
Lorfque le: bouton qui, comme nous FR 
déjà dit , renferme le germe d’une Canne nou 
velle eft : mis en terre, l’eau le pénètre d’abofd,, 
elle le tuméfie , les petites feuilles qui le recou- 
_vrent Vus développent , les “a radicaux s'a- 


M. Duhamel n’employa dans cette expérience que de l’eau de’. 
» pluie filtré dans du'fable, & confervée des mois entiers dans 
des cruches de grès. Ces petits arbres foumis à l’analyfe chy- 
“rique , donnèrent les mêmes produits que d’autres petits arbres 
de même Âge & de même efpèce qui avoient été élevés compa- 
bativement en pleine terres 


E 


| longent & A Enone des tacines : uit tôt ces. trois. 


’ lent au prémier développement de, la plantale: ,. 
auquel cette fouche parôit uniquement deftinée, ! 


66. RE EU Canne à ‘4 


À 
ve u 4 ; À L 4 k | 


parties, qui forment la fouche primitive, travail-, 


Les nœuds-cannes de la plantule, qui font le. 
premier produit du travail de cette fouche, don- 
nent des racines & des feuilles avec lefquelles 
ces nœuds forment une fouche fecondaire qui. 
doit fervir à l'accroïflement | le plus étendu 248. 
la plante. \ CR PAR 
Le bouton étant, doué de toutes les: condis | 
tions effentielles au développement du germe : 
qu'il renferme , femble, ne rien recevoir de. Ja. 
Canné: d’où il part, &.f elle lui fournit quel ; 
ques ecours , ils ne fervent tout au plus qu'à, | 


développer la fouche primitive ( 1 ). 


C'’eft de lation. combinée: des racines , des) 
vaifleaux féveux & des feuilles:, Lette. le | 
premier développement de la plante; & ceft 
de l'action des feuilles , de. l’écorce & des vaife | 
feaux propres, qui forment la fubftance médul. | 1 
laire des nœuds-cannes, que réfulte la conver-. 
fion des fucs purement aqueux , fournis par 


De. 


(7 ) J'ai mis en terre des boutons tenant à une parité por- | 
tion d’écorce feulement , ils f font bien dévéloppés & ont donné ? 
des Cannes ; ce qui paroît démontrer que dans cette efpèce de 
germination la plantule ne tire rien que, de la fouche primiciv cr A Fe 


1 


“He 3 + px So. N° JA ve, 6x 
fl au & fc vaifeaux feux: ; en ES pro: 
| dk DR" EN ae diverfes modifications | 


| Li robe e & nie déionteent De l'adion 
. & dél’impors 
ne les feuilles font. des organes paruculiers ro He 
. deftinés 2 remplir les fondions Jes: plus : impor: feuille dans 


Ja végéra- 
À tantes de l’économie végerale, Elles préfenrenc HôR: 
hdans. Jeut fruéture des: vaiffeaux féveux, donr 
‘les divifions & les ratnifications fe He 
| à l'infini, en fe confondant avec la peau, L'eag 
que porte ces vaifleaux eft: amenée ; ‘en parcou: 
_rant toutés leurs ramifications ,.à la condition: 
… la plus favorable pour fe combiner aux différens 
principes que les feuilles tirent de l’air 8 de la 
lumière. : Soit pure ; foir .décompofte > L'eau 
concourr à à former des facs: qui, paflent. de, Je 
_ feuille dans le fyfême des. vaifleaux propres où, 
ils reçoivent le plus hauc degré d'élaboration ;, 
ces fucs font colorés , ;-odorans & favoureux., &. 
dans leurs qualités {is prenñent toujours un .ca-, 
ractère particulier qui vient de Certes 
propre à la plante. n 
= Nous-avons vu que la feuille 4 toi la partie 
de la Canne la première formée (19), & qu'elle 
paroifloit à l'air. libre ‘à l'époque du ‘déve 
| lopperhent du nœud d'où elle part ; ce qui 
| annonce qué fes fonétions fonc effentielles au 
. développement -& accroifflement dé ce End , 


E 2 


DR RER, nine LA Canne ET 
ce. que prouve l'expérience ; car fi on ouse es’ 
feuilles d’une Canne, non-feulement les nœuds 
d'où elles partent ne fe développent pass mais, 
même la Canne périt. A 


4 SL. on fe rappelle ce que nous avons dit de 
fa: feuille (14), on verra qu'elle a lés con- 

‘’ ditions les plus favorables pour recevoir l'ac+ 

| # tion. de l'air, de la lumière, du {oleil , & les 
influences éledriques de l'armofphère ; agens les. 

plus puiffans de la végétation (1 1 ). C’eft auf 

de dans la feuille du nœud- canne que. le fuc aqueux 
reçoit le premier mouvement. qui doit le cons 


Le 4 { 


duree ; l'état muqueux herbacé. 


Modifica- 43. À Vépoque de la formation du nœuds 
Éions ducorpss , 
Wugweux.  Catine, toutes fes parties font ébauchées par le 
in - mouvement qui vivifie Îa PSE mais après 
| cette époque , prefqu' ‘abandonné à lui-même % 
c'eft de fes propres forces qu'il fémble fubir 
toutes fes. révolutions Re convertit le COrps= 
 muqueux' en fel efféntiel ; après lui avoir fait 


éprouver diverfes modifications que nous allons 
fuvre 65 ere = 
1 } fs ( L | 


(1) Le, Doëteur Halles a : démontré que la fuccion des racia. 
nes & l’afcenfon des fucs aqueux dans les vaiffeaux féveux , étoient) 
d'autant plus marquées, que le foleil agit plus vivement fur Les 
feuilles du végétal , & que fes feuilles font &c plus nombreufess 


Sc plus étendues. : A 


M, 
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WF! ere que je feuille recoit dés vaiffeaux ce Là 
ai de la tige, UE qu’elle abforbe par {a & PE ni 
 furface inférieure, combinées aux principes que 
Fair & la lumière fourniffent, forment pendant 


… Je développement du nœud- canne un fuc mu- 


: ns 


. queux qui, après avoir pris le caractère herbacé, 

_ defcend dans la partie inférieure de la feuille, 

. pañfe dans. l'écorce & dans le fyflème médul- 

* haire de lentre-nœud , où ce caractère fe fortifie | 
encore. | £. 

Dans laccroiffement à nœud-canne ; fes pat-  Corps-mw 
queux doux, 
ties devenant plus fortes, donnent aux fucs 
qu'elles élaborent une nouvelle modification , 

dont les degrés font marqués par la proportion 

& la qualité de la matière glurineufe , ‘principe 

du corps-muqueux pur (1): cette matière fert 

de bafe au principe de l'odeur , de la faveur & 

de la couleur de ce corps qui dans ce nouvel 

état eft doux, & porte) le DRE de la pomme 

de reinette bien müre. | 


Le mouvement dont jouit ie nœud- canne . Corps-mur 
queux fucrés 
tourne tout entier après fon accroiffement à l’éla- 
boration du corps-muqueux , élaboration qui’eft 


marquée à divers degrés, tant par la faveur 


(Eee 20322 eo 


160 Néus parlerons plus bas de cette matière » & nous dé- 
montrerons fa préfence dans tous les corps muqueux ; même - 
dans le Sucre dont elle eft un des principes, 


; 780 ve tie | Canne. 


% 


fl qui £e développe à + Mets que 1h faveur 

douce s affoiblir, > que par l'odeur balfamique par 

riculière à à la Canne qui s'établit à mefure que 

l'odeur de: pomme difparoît, Ce travail eft celui 

- de la, maturation dans LR le corps-mu- | 
ee queux. artive à l'état fucré ( 1), d’où il pañle à 
fentiel. celui. de fel effentiol , en fe br de la 
 paîtie colorante ; jaune, balfamique , propre à la: 
DAPARUE . Canne pendant la maturité opérée par l'aétion 
Ro de l'air , de la lumière & du foleil, que le nœud- 
) canne, ét la feuille eft alors defféchée , reçoit 
plus! immédiatement. :adion qui. donne aux) 
de molécules conftituantes: du corps-muqueux , dé à 
: 10 venu Tel -effentiel, toute la force d’aggrégation 
| qu'elles peuvent acquérir & qu'elles exercent 
fi-tôt qu'on les rapproche convenablement , en. 
_ fe’ réuniffant fous une forme folide cryftalline, 

& régulière. 


Telle eft la marche que la! nature fuit dans 
la formation du corps-muqueux & dahe fa con- 
 verfion en l'étac herbacé, doux, fucré & de 


LS {el effentiel, 
Analogie | 44./ En rapprochant ce qui fe pal (fe que Li 


que préfente 

lnœud-can- plupart des fruits muqueux doux & fucrés, on, 
melhavec ‘la 

+0 des verra entreux & Île nœud - canne une parfaite 
TUItS mu- , k 


L2 } 
“( 1) Ce corps muqueux fucré cft analogue au miel ; à 
manne, | | 


| DAS sr DE $ ON 82 UC, 91 
À 

nl cu fuite ne tiennent À Fibre qui 
rs produit , que par un pédicule formé de 
quelques vaifleaux féveux & de l'écorce; ces 
| yaiffeaux préfentent, en fe divifant, l'ébauche 
# | vafculaire du fruit que la peau du pédicule re- 
| couvre en prenant une texture particulière. Cet 
_ enfemble forme un organe qui travaille, par le 
mouvement dont jouit fon organifation propre, 
le fuc-féveux qu'il recoit & qu'il convertit en 
corps-muqueux herbacé, doux & fucré. Ces 
 diverfes modifications & les nuances prefqu'in- 
finies qu’elles nous offrent dans différens fruits 
doux & fucrés , font dues principalement à une 
matière glutineufe qui , par l’aétion de l'air , de 
la lumière & du foleil, fe combine dans la peau 
du fruit, de diverfes manières, & dans des 
| proportions différentes au principe de la cou- 


leur, de l'odeur & de la faveur; & c'eft à la 


faveur de ce principe que certe matière palle 
dans la fubftance parenchimareufe du fruie dont 
les qualités ont d'autant plus d'énergie que. 
lation du foleil fur ce fruit a été plus conf- 
rante & plus forte: ce qui eft évidemment 
démontré par la délicateffe de la faveur & la 
- finefle du parfum des fruits que donnent les 
‘arbres à haute tige & en plein-vent, qui {ont 
plus expofés à cette ation. ; 
D'après cer expofé, on voit que la narure 
2 E p 


rat 
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fuit, dus! fs plupare db. fruits muqueux , EU 
même. marche que dans le nœud-canne ,. oil ' 
* former & élaborer le corps- muqueux 3 mais) 
“QUE Ja perfection de ce corps eft portée dans) : 
Ce dernier à un degré qu'aucun fruit ne peut| à 
atteindre, & que cet avantage doit le placer : à 
dd tête des fruits HSE comme le plus pas 
fair, | 
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(Das Sucs de la Canne. confi dérés dans la Canne 
même. 


Aa. AGE s avoir confidéré les diverfes par- | PiRaGIe 
ties de la Canne, tant en elles- -mÈmeS ; que dans Canne, 
leurs fon@ions , nous allons examiner fes dif- 
férens fucs tels qu'ils exiftent dans les organes 
où 115 font formés & élaborés. Cet examen nous 
conduira à une connoiffance plus jufte , plus 
exacte du fuc hs de la Canne fucrée. 

* Dans les végétaux , la féve eft fans cefle re- 

| nonvellée par jo que les racines enlèvent à 
la terre, & qu’elles portent dans le fyftème des 

RUS féveux qui la difribuent aux divers 
organes pour fervir à leurs fonctions. 

S1 on fe rappelle ce que nous venons de dire 
de la ftructure des racines , du nombre & du cali- 

Dre des vaifleaux féveux de la Canne, on conce- 
vra aifément que cette plante reçoit & contient 
beaucoup d’eau. Nous avons dit auff que l'obfer- : 
vation apprend qu’elle en confomme une quan- 
tité prodigieufe dans fa végétation & dans le 


travail de fes fucs que nous diftinguerons en 
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46. ‘Eeau confidérée dans le fyfème des vai 1 


LE 


1 


tent en diffolution une matière qui forme ; avec. | 
‘elle, la féve ou fuc-féveux, 


: La quantité de féve contenue dans les Au 
_ feaux féveux de la Canne fucrée eft très- conf. 


. eaux. féveux n’eft pas parfairement “pure; elle 


dérable, fur-tout après des pluies abondantes. 
Dans l’expreffion de la Canne , Le fuc-féveux dé- 
coule de l'extrémité de fes vaiffeaux, & on peut 
‘aifément Je recevoir dans une cuiller, Il ef. 
parfaitement clair & limpide , & païoit pur. 
comme l'eau diftillée ; maïs, quoiqu il ne porte. 
mi couleur, ni odeur , ni faveur , fionle garde 
pendant plufeurs jours dans une phiole il s’al- 
tère , & on y apperçoit une matiète fibreufe 
qui en trouble la tranfparence &. fe dépose lens 
tement. 


Cerre matière unie au Dee qui la tenoit 
en diffolution paroït être le corps-muqueux 
pur, qui, combiné à l’eau, forme le fuc-féveux 
de la Canne. R | 

47. Qu'il nous foit permis de faire ici une 
légère digreffion ne le: corps- miqueux pur. 

Ce corps paroit Être la fubftance alimentaire 
du règne végétal ; il exifte dans toutes les plan- 


ET DE Son Sue _7$ 


tes D def dans le fyftème des vaifleaux féveux 
qu 41 fe forme & qu’il recoit fon premier degré 
| d'élaboration 5 non-feulément il fert d'aliment 
, Ja plante, mais 1l paroît qu'elle trouve encore 
| en Jui la bafe de tous fes produits; uni à une 
“quantité d’eau , ‘il forme la fève, S'il eft très- 
| rapproché , 1l ptend une confiftance folide ; alors 
il eft parfaitement clair & limpide & il porte le. 
nom de gomme. S'il eft entièrement privé d’eau 
1l paroît fous la forme ‘d'une poudre blanche 
extrèmement fine connue fous le nom d'amidon. 
Le  corps-muqueux pur dans ces trois états, ne 
porte ni couleur, ni odeur, ni faveur fenfi ns A 
aufli Don il eft diflout dans une aflez grande 
‘ AA d'eau , fa préfence ne fe manifefte 
_guères que par fa décompofition, dans laquelle 
fe e féparent un acide & une matière fibreufes 
| Roue matière, en fe réuniflant, forme une forte 
de membrane nommée moififfure qui n’eft {o- 
luble ni dans l’eau, ni dans ares de - vin , 
ni dans les acides, & qui paroït avoir tous les 
caractères de la matière glutineufe. 
| Si le corps-muqueux pur donne dans fa dé 
compofition fpontanée un acide & une matière | 
glutineufe ; on conçoit aifément que ces deux. 
principes peuvent être féparés dans le vépéral 
| par l'action d’un organe particulier ; que Céparés $ 


‘4 


ils peuvent s'unir à d'amres principes qui les 
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modification, 
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modifient en (ee éloignant plus ie où ‘hotte æ | 


leur état primitif. 


| Modi f +. 0 
du ago 48. On peut encore concevoir que ces deux 


M a CUS Principes , reftant unis, peuvent ètre modifiés! 
fans que leur combinaifon foit rompue, &. for-N 
mer alors toutes les modifications du corps- -mu- 
queux , connues fous les noms de mucilages , 
de corps-muqueux farineux , acides, doux ,. 
fucrés, & le Sucre. RTE ; 


Première Nous avons déjà défigné fous le nom de fic 
modification 


. dansla Gan- muqueux herbacé ( 19) la première modifica- L 

je tion que recoit le COrps- mn pur dans le ” 
nœud-canne; ce fac exprimé , abandonné à lui- 4 À 
même, donne toujours dans fa décompoñiti tion) 


un acide & une moifflute abondante. 


: Deuxième Durs la feconde modification défignée fous . 
le nom de Non Es doux (19) la HE 
tance glutineufe, principe du corps-muqueux 4 
qui porte déjà le caraétère herbacé, reçoit Lo $ 


une plus grande proportion le’ principe de la 
couleur, de la faveur, de l'odeur qui conftitue Ë 
le fuc-muqueux doux, dont la couleur eft alors 
citrine, ambrée, & qui porte , avec la faveur | 
douce qui le caractérife, le parfum de pommes de 4 
teinettes. La décompofition fpontanée de cefuc 
exprime eft, fuivant les circonftances, ou acide, 
où fpiritueufe. Dans le premier cas, elle donne un 4 


nt DE $ oO NS ut. = 77 
Lodel une. fubftance glurineufe _& une matière 
“exrrémement fine, portant une partie colorante 
à réfineufe. Dans le Ras il fe dégage du gaz Cat- me 
| bonique & il fe forme de l'efprit-de-vin qui refte 
É uni à à l'eau & au fuc-muqueux doux qui n’a point 
été  décompofé ; cet enfemble préfente une liqueur 
| parfaitement analogue au cidre, 
© Dans la troifième modification, la partie c co- 
art du. fuc-muqueux doux prend un carac- 
tère réfineux qui change fon odeur de pommes 
en l'odeur balfamique propre à la Canne. Sa 
faveur douce fe change aufli en faveur douce’ 
| fucrée. Ce fuc dans ce nouvel état eft parfai- 
tement: analogue au miel & prend le nom de 
fuc-muqueux fucré. Exprimé, fa décompofiti tion 
eft, comme celle du fuc-muqueux doux ; ou: “ 
acide, ou fpiritueufe , & elle sente Jes mêmes? 


[l 


 Troifième 
modification, 


| 
L 
| 
| 
| 


RASE 
Dans la ‘(dernière modifcadbn: “le fuc-mu-. Quatrième 
modificas où, 
queux fucré eft entièrement dépouillé de fa cou-: | 
leur citrine &:de fon odeur balfamique ; & fa fa-’ 
veur fucrée eft beaucoup plus dévelôppée. Ce der-" 
nier état eft celui qui conftitue le fuc-muqueux fel 
_effentiel, renfermé dans les cellules que forme 
la fubftance médullaire du nœud-canne où il pa- : 
roît parfairement clair. Comme ‘chaque cellule 
eft abfolument ifolée & qu'il n’y a entr'elles au- 


(une communication, ce fuc ne s'échappe que 


à ; Al 
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remit eft forcé par la preffion immédiate du 
Jpoul Ca). A NOTE CRR 


\ Cette particularité fapproche éncofe le nœud-\# 
. canne de la condition des fruits muiqueux doux}! 


V2 


PL 4 < = A He Re 1 
& fucrés ; comme eux, il peut Etre entame ,/0 


gâté dans une de fes parties, fans que les au. 
tres éprouvent aucine altération ; ce qui dé- 
‘| montre encote quil y à impoflbilité à ce que | 
le. fuc Nuqüeux puifle découler de la Canne ,! 1 
& que jamais cette, plante n’a pu le préfenrer: | 
hors de fes cellules, ni dans l'état de firop 5] 
ni dans l’état concter, Si on fait: attention que! ! 
le dernier nœud de la Canne-fucrée ; qui ren- ! 
ferme le fuc! muqueux fel effentiel ,.:eft Suivi: | 
d’une vingtaine de nœuds qui forment la Canne. 
à. Sucre ; que le fuc muqueux dans chacun de): 
ces nœuds! eft-à un degré d'élaboration parti= | 
culer , marqué par huit à dix jours de différence (4 
que dans chacun de ces degrés. il prend au À 
moins huit À dix nuances différentes, on aura. ; 
une légère idée. du nombre de modifications! 


(! 
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& 
à 
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que le corps muqueux doit fubir dans la com- . 
binaifon de fes divers principes ; pouf arriver à: \ 
Fi 2 è “ ? 
l'état de fel eflenriel. FA | 


des modif- 


_Exemgle . 49. Pour rendre plus fenfible Ja Ms L 
cations du tion du corps-muqueux: pur en corps-muqueux : W 


corps - mu“ 
ueux pur 


* F4 fi" 
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ans {a Bana- | | 


ne. (1) Nous’ parlerons! de fa décompofition dans/un autre (oil 
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doux .& fucré jen rapporterai un exemple auf 


. que Fer BE dans. le fruit du ba 
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 Lorfque la LAN LEA arrivée à Un certain de- 


i 
À 4 d’accroifflement, on la cueille quoique verte 


encore : après l'avoir fait bouillir dans l’eau , & 


| Vavoir dépouillée de fon écorce , elle conferve | 


fa forme, & préfente un cylindre de fix à huit 
pouces à longueur dont la fubftance prefqu’en- 
tièrement amilacée eft ferme , blanche, inodore 


& peu favoureufe; dans cet état, elle forme 
un ex xcellent aliment pour les Nègres. Coupée 


par petits morceaux & expofée plufieurs j jours de 
fuite au foleil elle fe defsèche ; alors on peut: le 
_ réduire en poudre très- “fine, & cette poudre eft 
: prefque tout amidon. | 

| . Lorfqu on lai la Banane fur la re, elle 
mürit; fa peau qui devient jaune , élabore par 
:Fadion de l'air, de la lumière & du foleil une 


matière glutineufe qui fert de bafe an principe de 
la couleur , de l'odeur & de la faveur » qui pañle 


à la faveur de ce principe dans, Ja fubftance 
interne du fruit & la change en une fubftance 


molle , pulpeufe , de CR jaune dont la l 


faveur eft douce & fucrée. Ce fruit dans le- 
quel 1l feroit alors impoffible. de trouver ‘une 


molécule d'amidon, porte un parfum agréable 


La 


V4 
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Dar" 


V& fon fuc abandonné À lui-même paie à la 
non fpiritueufe. | FES I 
 L’Abricot Puce auffi les mêmes tranfmt- 
HMOUS. d’une manière auffi marquée. 4 ; 
De, So. C'eft dans le fyflême des vaifleaux pro | 
trait | pres que s’élabore le fuc-favonneux-extra@if qui ! 
Wii nous refte à confidérer. La féve portée dans les 
vaifleaux propres des feuilles & de pic et À à 
préfente dans la matière glutineufe une bafe… 
aux principes que ces organes tirent de l'air, È 
de la lumière & de l’eau, principes auxquels | 
cette matière doit la couleur, l'odeur , la faveur - à 
& la diffolubilité , qualités qui, jufqu'à ce jour 
lui ont mérité le nom de fuc-favonneux-extrac- 
tif; parce qu'étant également foluble dans l'eau A 
& dans l'efprit-de-vin, on a cru que ce fuc étoit 
le produit de la combinaifon d’un fel & d’une 
huile. Plufeurs faits & l'expérience démontrent W 
que 4 bafe du fuc- favonneux-extractif eft une 
matière olutineufe ; on verra dans les Chapitres 
fuivans AA eft lation des réa@ifs fur ce ! 
fuc &. par quels moyens on peut le décompo- | 
: fer. Nous en parlerons encore én traitant de la 
nature & de la décompofñirion du Sucre. Main- 
tenant je le confidérerai feulement dans l'écorce. 
& dans la fubfiance médullaire de la Canne- 


fucrée, CN 


11 
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L: sh. La couleur de l'écorce de la Canne tient A e 
‘én partie au fuc-favonneux-extractif qu'on en- agens fur 9 
-Rve aifément par l’eau : elle tient encore, dans 
| une plus grande proportion, à une matière 
_réfineufe qui n'eft foluble que dans l’efpric- 
de-vin. Ari ds Fi 

* L'eau bouillante qui s'eft chargée du fuc fa- 
Vonneux-extratif de l'écorce dé la Canne-fu- 
crée, porte une couleur ambrée avec l'odeur 
de pommes bien mûres, | 

Quoique la fubftance médullaire paroifle ex= 

trèmement blanche, elle contient néanmoins 
une petite quantité de fuc-favonneux que l'eau 
bouillante diflout.& qui donne à cette eau une 
couleur citrine légère , avec l'odeur de pommes. 

… L'efprit-de-vin diffout , comme l’eau , le fuc- 
favonneux de l'écorce & de la fubftance mé- 
dullaire. Les acides ne paroïffent point avoir : 
de prife fur lui, ils femblenc au contraire le 
fixer plus intimement à la partie folide de la 
Canne. Les alkalis le dégagent dans une pro- 
portion d'autant plus grande, qu'ils fonc plus 
cauftiques & qu'ils font aidés d’un plus force 
degré de chaleur, La fubftance médullaire après 
avoir été dépouillée du fuc-favonneux par les 
alkalis, porte une forte couleur citrine réfi- 
neufe, | 

La diffolution du fuc-favonneux par les alka- 


F 


| tention la plus particulière par rapport à ce quel k 


SA ni Canne 


lis je là et téfineufe que porte, la fubftance ÿ 
médullaire quia fubi leur ation, méritent lat 


. nous dirons dans la fuite de l’ufage des leflives,, | 
dans l'Art du Sucrier & du Raffineur. RAR 
Le fuc-favonneux pafñfe dans l’expreflion de. 

Ja Canne-fucrée à la faveur du fuc-féveux qui 


{ert à l’érendre. 
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© Du Suc exprimé de la re Sucre 
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52. Nos: avons vu dans les organes de [a ae Jar 
Canne les fucs élaborés qu'ils contiennent & de la Canne. 
examiné leur état particulier. Les fucs féveux & 
muqueux fel efféntiél , font abfolument privés 
de couleur ; le Robe date SR CONTE 
déré dans Îe vaifleaux propres qui forment la 
fübftance médullairé du nœud- -canne, en paroit. 
auñi privé ; mais devenu libre, il porte une 
- couleur citrine. Nous verrons bientôt quelle eft 
la proportion du fuc-féveux &' combien cette 
proportion varie. On‘ concevra aifément que les 
fucs muqueux & favonneux doivent également 
wWarier , fuivant les circonftances. Si on fe rap- 
pelle ce que nous avons dit de la différence que 
des Cannes préfentent entr ‘elles, fi on fair atten- 
tion que ces fucs font le produit particulier de 
| Lo nœud-canne , on n'aura pas de peine à 
(croire qu'ils doivent préfenter dans leurs _qua- 
lirés plufieurs Variétés & des nuances infinies , 
k à il eft efféntiel de bièn faifir , pour SEAT 
à une connoiffänce à intime du fc. SHIRTS de 4 
(a Canne-fueréé, © : Je - 
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BAS ES ELA CANNE. 


ri 53e Les fucs de Ja Cine , cafés | 4 

les pattes, par Îa preflion du moulin, rompent les vaif- 
eaux qui iles renferment & en emportent des 
débris auxquels ils tiennent plus ou moins in: 
timement unis & confondus ; ces fucs Fe | 
ment un tout homogène connu fous le nom de 
Jas de Canne ou Suc exprimé. | 
Le fuc exprimé eft un fluide opaque d’un gris 
terne olivâtre, fa faveur eft douce & fucrée, 
il porte l'odeur -balfamique de la Canne, il eft 
doux au toucher & légèrement poiffeux. Ce fuc * 
eft formé de deux parues, l’une folide, l’autre 
fluide , unies entrelles plus ou moins intime- 
ment, fuivant les circonftances. Nous traite- 
rons d’abord de la partie folide , dont la con: 
noiffance eft très - importante par rapport aux \ 
difficultés qu’elle préfente dans le travail de 
ce fuc. 


mines, à 


Delapar 54: Les débris de la Cenel nommés fécules ; 
Renée us Le qui, comme nous venons de le dire, forment 
pomdeReu- Ja partie folide du fuc exprimé, font de deux 

fortes. L'une groflière provient de l'écorce & 

pois avec une portion de fuc-favonneux , une 
matière verte, réfineufe très-abondante, L'aite 
eft d’une finefle extrème ; elle vient de la fubf- 
tance médullaire , & fa proportion eft d'autant 
plus confidérable que les vaiffeaux de cette fub£ 
tance étoient plus foibles ; elle porte auffi une 


| 
3 


L 
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| portion de fuc-favonneux si quelquefois je eft 
_ ttès-intimement unie, 


of: Plufieurs agens tels que l'air , la chaleur, 
les alkalis , &c. décompofent le fuc exprimé, 
en féparant les fécules de la partie fluide. 


Lorfque ce, fuc”eft expofé à l'air en très 
grande furface , les fécules fe féparent & fe pré 
cipitent au fond du vafe; la partie. fluide qui 
les furnage , porte une couleur citrine très- foi- 
ble dûe au fuc-favonneux qui a pañlé dans l’ex- 
preflion. Dans cette décompofition le fuc-favon- 
neux qui tient aux fécules n’en eft point fépa- 
ré & la partie fluide décantée prend le nom de 


Suc dépuré où Vefou. L'eau que contient le vefou 


expofé à l'air & au foleil s'évapore d’une ma- 
nière conftante & graduée. Les molécules du 
{el effentiel fuivent ,.en fe rapprochant , la mar- 


che lente de l'évaporation la. plus favorable, 


pour leur union cryftalline & régulière. Le Su- 
cre fe préfente alors, fous la forme de cryf= 
taux couverts d’une légère teinte citrine que 
_ donne le fuc- a qui vernit leur fur- 


face (1). 
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(1) L’attion de Pair furle fuc exprimé , femble indiquer l’ufage 


des bâtiments de graduation pour opérer la défécation & l’évat oration 
p P 


en partie ; mais la promptitude avec laquelle les féculles paffent 
à [a fermentation acide, rend ces bâtiments impraticables, 
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De l'aftion 
> de air fur lé 
fuc exprimé 
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Ce: “moyen de déféquer le fuc exprimé ai 
d'en extraire le fel effentiel eft bien. certaine Le 
ment le plus naturel & le plus fimple. Mais M 
étant impraticable en grand , on doit faire enr 
forte de s'en rapprocher le plus poffible dans” le 4 

choix de tous ceux qu'on peut employer. k Maps 4 
ae ë 56: La chaleur décompofe le fuc de Canne ; ri 
fat le fucex. COMME prefque tous les fucs exprimés , au. fims 
ac ple degré du bain-marie; mais fon ation -por= | 
tte mème à la plus pe ‘ébüllition faffir raté: 

5 ment. pour | féparer ‘en entier la Fecile” de la 
feconde forte : fouvent même elle favorife fon 


union à la LS fluide & la peu plus : intime : : 


cet alors qu on eft obligé d’avoir recours aux 
alkalis pour la féparer, Noûs ferons voir .Ué » 
dans l’ufage des moyens dont on s’eft fervi juf- 
qu'à ce jour pour le travail du fuc dé Canné, 
on eft toujours obligé d'employer les alkalis , 
quoi iqu ñ1l y ait des rte où la chaleur 
feule fafife, pour féparer complètement les deux 
fortes de fécules. er 
* En féparant les fécules & Îles réaniffene fous 
la forme de gros flocons, la chaleur én éhlève 
tout le fuc-favonneux qu’elle peut diffoudre : ce 
fuc met le vefou dans une circonftance moins 
favorable pour l'extraction du {el eflentiel que. j 
n eft celui qui n’a recu que l'action de laiéisp 0 
, Les fécules & le vefou qui ont éprouvé lac 


L 
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tion dite l'air & de la chaleur feulement , confet- 
De l'odeur balfamique de I Canne. Ê 
7. Les alkalis fonc dé tous les ages ‘ceux res 
‘1 l'action fur le fuc dé Canne eft plus, forte le fac exprie 
CB plus marquée. Ils le décompofent à à linftant, 
en féparant les deux fortes de fécules fous la 
” (forme de trés. gros flocons qui fe précipireñt t fi 
Jeur. action fe palle à froid, & dont ils énlèvent | 
tour Je: fac-favonneux d'autant plus fèrement 
“qui ls font plus cauftiques : ils fe combinent à 
ce fuc dans la plus grande proportion, & leur! 
combinaifen qui paroïic favonneufe , donne aû 
véfou une ‘odeur de leflive d'autant plus forte 
que l’alkali éft plus abondant & plus pur. | 


DANCE féparation des fécules par la chaleut Se les 
alkalis , s'opère d'autant mieïx que la paitie ee 
colorante réfineufe ‘qu’elles portent eft plus 
abohdante ; G:'6é REAESE la fécule de Ja feconde 
forte en eft privée ou qu elle” n'en porté qu'une 
très-petité portion , alors elle peut ètre tenue plus 
divifée par la chaleur & même diffouré par Les 
alkalis. Auffi l'obfervation apprend que les fucs 
“exprimés apportent ‘d'autant plus de difficultés 
dans le travail, que l’écume formée par la 
feconde ‘forte de fécule eff :moins colorée & 
qu'ils ont à un moindre id Fodeut bal Fiiniqué 
dela Canne. Era 
Il été aifé dé voir maintenant due Été Mb : x 
F 4 


RARES Lo 
LU +.71 
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en dépouillant les fécules de tout le fuc-favons | 
neux quelles portent, en les diffolvant même 
* dans quelques circonftances , doivent être fous " 


ce rapport, nuifibles par la préfence du fuc-fa- 


| 


_ Yonneux auquel ils font combinés , à la cryftal. é 


lifation du fel effentiel. | 


| 
| 
: 
À 
4 


De l’alkool} $8. L'action de l’alkool (1) fur les fécules | 4 


fur le fuc ex- 


primé. dans le fuc exprimé n’eft point fenfible ; il fuf 


pend feulement, pour quelques heures, leur 
décompofition fpontanée. 


Des acides 59. Les acides femblent divifer davantage 
dur le Duc ex VAE À ; : 
primé. les fécules & favorifer leur union à la partie 
* fluide; ils en altèrent'la couleur verte , qu'ils 

+ changent en couleur feuille-morte, 

De la fr. Si le fuc exprimé de Cannes fraîches eft 
acide. abandonné à lui:mème > les fécules entrent les 
premières en décompoftion & déterminent la 
fermentation acide dans toute la maffe du fluide: 

celles de la première forte fe féparent ; une 

pattie fe précipite ; l'autre vient nager à la fur- 

face. Celles de la feconde forte font tenues 

plus divifées ; dans ce premier moment , par 

l'acide qui fe développe ; puis elles fe précipi- 

tent. | + | ) 

… Dès que la fermentation acide eft bien établie $ 

elle fe continue pendant trois ou quatre mois: 

# Ut.) L'efprit-de-vin.. 4 


. 


HT ET. DE :$ O/.N: S vu A ‘89 
fpar la décompolition graduée du fel effentiel. 
* Cette décompoftion à une marche lente qu'on 
peur fuivre par degrés, en pefant de temps en 
temps à l’aréomèrre ou péfe-liqueur de Baumé Cr}, 
le fuc en fermentation dont on voit la péfan- 
«teur fpécifique diminuer à-peu-près de deux à 
trois | déorés | pat mois. Ainfi un fuc dont la 
Ipefantéur étoit de dix degrés, ne porte plus 
iguère qu'un demi - degré après trois À quatre 
mois de fermentation. ÉtabriTe . 
Dans cette décompofition du fel effentiel 1 
{e fépare une fubftance membraneufe claire & 
tranfparente fur laquelle les menftrues n'ont 
point de prife & qui donne de l’ammoniac (2) 
dans la difillation. $ | 
& L'acide qui fe forme dans le premier mou- 
vement de la décompofition fpontanée , en di- 
vifanc les fécules, les tient plus unies à la partie 
fluide, & la féparation pat la chaleur & les alka- 
lis en eft d’aurant plus difficile que ce mouve- 
ment à eu lieu plus ‘long-temps. Aufñfi la pré- 
fence de la fécule qui n’a pu être enlevée > Nuit 
————— "TT 


(x) L’Aréomètre dont je me fers eft infcrit, Affomètre de 
Baumé pour les firops , fait par Mofi, Bréveté du Roi & dé 
l’Académie des Sciences, pour les Inftrumens de Phyfique, &c. 
&tc. Quai Pelletier, n°, 16, à Paris. Cet Aréomètre doit porter 
so degrés. e # 


(2) L’alkali volatil 
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met Ft sé exprimé +5 on à enlevé ii fe 
fpiritueufe. cules de la: première forte & une partie de Ne 
‘tdelai feconde. , par la chaleur & les alkalis , pale 
à: lafermentarion: fpirirueufe Gi ol abandonne 4 
à lui même. La. portion de fécules de la fe: # 
conde forte qui refte unie: à: ja partie fluide fe 1 

_ décompofe: dans le premier mouvemént de cette | 1 
 efpèce de fermentation +, il s'en dégage du gai. | 
carbonique {2 à ); &. dans ce dégagement elles fe À 
Fpaere complètement de la parte fluide qui, 4 
traitée Après | ce premier : mouvement donne: us À 
fl effentiel de qualité bien fapéseutes à celui w 
pa äv on eut obtenu a): + fie, 
On trouvera à. la fin de cet anse un Mé- + 

moire fur, les HEC de faire palfée tout de 
fuite le fuc. exprimé. de la | Canne-fçrée à la, ] 
fermentation fpiritueufe, pour. en. ‘obrenir une à 
liqueur analogue au cidre ou au vin, à 4 


_z ) Gaz acide crayeux. dut ATEN | 
Meet obrénu deux fois du Sucre parfaitement Las d'un 1 


fuc en partie déféqué--qui avoit fubi un léger MOUVEMENT. de: 
fermentation fpiritueufe pendant 18 à 24 heures. :, : 


ee 0 
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CHAPITRE VIE 

Da Sue de à Game éruts 04, Fr Fu ; Jo 
Fe | - | 
Gr. fa fe Hoi de " Carte: dé, de De 1e A8 


pouillé, de fécules ; piéfente les Lués: féveux 5 du Velou. 
muqueux & favonneux réunis, formant, éenfeme 
ble un fluide’ homogène, ‘clair, tranfparent dé 
couleur .citriné , ambrée > qu'on doit’nommer 
fuc de Canñe dépuré, Nous ii confefvérons'la 
dénomination de , Jefou généralement: reçue , 
quoiqu'elle ait été donnée (au,rapport du:Pere : 
du Tertre }:(1.).à une boiffon préparée avec le 
duc exprimé dont on à féparé & enlevé les £& 
cules par l'ébullition :&. par lécumoire ; après 
lui avoir laifé éprouver un léger, mouvement 
de fermentation acide, Comme cetteboiffon n’eft 
plus en ufage, on peut mainténant fans incon- 
wénient appliquer la dénoringtion de: V es au 
fuc de Canne dépuré, Fr fi : 
62, La proportion & la Late a M fé Dela pro- 
portion & de 
veux-muquèux & favonneux,, extractif,. varient ri des 


ucs qui fot- 
plus ou moins dans le vefou, non - fees “te le Ve- 


+ 


= 


M 1 ) Hifoire PPT EN à nent er een co Bul à 
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ee 
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METRE 


Suivant l'efpèce de Canne & fuivant la {tb | 

mais encore fuivant une foule de circonftancesM 

dues au local & au temps de chaque faifon. L 

Deleau. 63. L'eau doit être confidérée, dans le vefou . 

fous deux états différents. Dans le premier , ‘elle 

ft en rapport avec les fucs muqueux & favon-k 

neux-extraétif A elle tient en diffolutien; alors! 

elle eft nommée Faz de diffolution & elle beerdl ; 

“avec ces fucs le nom de #efou-firop ; dans le” 

 fecond, elle eft en furabondance à à l'eau de dif- 

folution, dans une proportion plus où moins 

grande, & cette furabondance quelle qu elle foit ; j { 

donne à l’enfemble le nom de Vefou. 

L'eau fous ce dernier rapport varie de for. 

Xante à quatre-vingt-cinq livres par quintal de \ 

‘vefou ; afin de pouvoir déterminer la propor- 
tion relative de l’eau & de matière foluble dans 

le fac exprimé & dans le vefou , nous avons | 

fait les deux Tables. fuivantes fur des diffolu- 

tions de Sucre bien pur, prifes à tous les de- 


gtes de l’Aréomètre : de forte que maintenant 
l'Aréomètre préfente , d’après cés Tables > un 
moyen auffi für que facile, de s'aflurer à l'inftant, | 
de la quantité de Sucre que porte un fuc ex- 
primé de bonne qualité où une claire (1), & 


(x) C'eft le nom qu'on donne dans les Raffineries , à la difloé 
Eution du Sucre dans l’eau , après la etatification. | 


* 
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de déterminer la fomme d’eau qu'il faut leur 
enlever pour les amenet à l’état de firop. . 

On peut aufli juger d’après elles , par appro- 
ximation de la proportion d’eau & de matière 
foluble que portent les fucs exprimés de me- 
diocre & de mauvaife qualité, e À 
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Li différence que: préfente la proportion d’eau 
ane eft quelquefois fi: confidérable que 
; jai trouvé , dans la mème. Habitation , à” trois! 
mois d'intervalle, du vefou à quatorze & à cinq 
degrés à PArénaèrees le premier. contenoît fui- 
ant la Table clO à is vingt-cinq livres onze 
onces de Sucre par quintal ; le fecond: neuf li 
vres trois onces. 

64. Le fuc-muqueux dont je proportion va- De la ques 

rie. en raïifon inverfe de celle de l’eau, varie muqueux. 
encore dans fa qualité; non-feulement en ce à | 
quil porte à un degré plus ou moins fort les 
conditions qui le conftituent fel effentiel, mais 
encore en ce qu'il eft plus ou moins éloigné de 4 
cet état. 
! Nous rapportons À trois qualirés principales 
toutes les différences que préfente le vefou à 
cet égard. Ainfi le vefou de bonne qualité eft 
celui dont le fuc-muqueux eft tout entier dans 
l’état de fel effentiel. 

Le vefou de qualité médiocre , porte une por- 
tion plus ou moins grande de fuc.: muqueux, puyé 
de quelques unes des conditions néceffaires à fa 
confhtution de fel effentiel ; état que nous avons 
défigné fous le nom de fuc-muqueux fucré. 

Enfin le vefou de mauvaife qualité porte en+ 
core une portion de corps-muqueux doux, 

. D'après ces diftintions, il eft aifé de voir 


ra 


A BÉUà blue L'ANOC AN -N # 


- que le vefou eft d'autant plus médiocre, d'autä th 
plus mauvais , qu'il contient , dans une propor-k 
tion plus confidérable , du fuc-muqueux dans 
 Pérat fucré & dans l’état doux. ë 


Degré fe 65. Si après avoir sas LE pat la Ash eu 

* Chaleur : 
décompofele LES alkalis le fuc exprimé des nœuds-cannes, par- 
queux doux Vénus à leur accroifflement , on évapore ce fuc, 1 
qui contient le corps-muqueux dans l’état doux , * 

il prend une couleur brune très-foncée & une | 
confiflance de firop poiffeux; fi on lui applique 

un degré de chaleur au-deflus du terme quatre-” 
vingt-quatre ( Thermomètre de Réaumur) le’ ; 


corps muqueux fe décompofe. | | 1 


Degré de 66. Le fuc CARE des nœuds-cannes , pris. 
chaleur qui 


décompofele Eh Maturation , où le corps-muqueux eft dant À 
corps- mu- F4 
queux fucré, l'état fucré, déféqué & évaporé prend égale-h 
ment une couleur très-foncée & une confiftance ; 

de firop plus poifleufe ;: à peine peut-il {up- * 

P. plus P > P P P7 

potter quatre-vingt-fix degrés de chaleur fans fe 
décompofer : tandis que le corps-muqueux fel. 
effentiel, peut fupporter dans le fuc de Canne : 

de bonne qualité, une chaleur de plus de cent 


degrés (1). nr | 4 


Il eft aifé de concevoir maintenant combien | 
la préfence du corps-muqueux doux & fucré 8 


(1) Nous ferons voir que le Sucre bien pur ne commence à M 
fe’ décompofer qu’à une chaleur au-deffus de cent vingt, dégrés, Li 


peut 
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| ut'nuire à à 'extraHion. du Sucre en s oppofaute 
tant à k cuite qu'à la cryflallifation. 7 


L°TE Es 67. Le füc- favonneux-extradti£ ef : plus OÙ‘ {De Là pro 
portion du 

“moins abondant fuivanc la confitution de la  fuc - favons 

ft XrExt 

+Ca pne & fuivant l'expoñtion où elle fe troùve : ces sé 

ice à lui que le vefou doit fa couleur: qui 

h (varie depuis le citrin léger jufqu'au bru foncé, 

füivant que la chaleur & les aikalis, en dépouil. 

ane les fécules du fuc. qu elles | portent i Rae 


| Li à celui qui! pafle dans l’ expreffic ion, 


hCre Nous avons déjà dit que les date Porn | 
ke combinant au fuc-favonneux donnoient À vonneux-exs 
fa couleur d’aurant plus d’intenficé té qu’ ils éroient gi 
plus purs, & qu'en détrüifanc lodeur balfami- 
é é de là Canne, ils donnoien aufli au à vefou 


ur 6 édeur de leflive, Ki | je 7 

ni 

are S Les acides minéraux & 1 vinaigre e radi- Des acides 
Ni * -minéraux fut 

à avivent FA couleur citrine du velou & Ja ce fuc. 

changent en couleur ; jaune > ambrée, faivant leur 


degré de concentration, 


| PEL | ù 


70. Les acides : végétaux tels que la Crime de Des acides 
végétaux fur 
tartre , le fel d Meet Pacide « citrique afoiblif. ce fucs 
“ent fa couleur & la détruifent en partie. L'a 
cide oxaliqué (4 (3 y la détruit. ehtièrement. ‘Alots 


la bafe de* ce fuc, privée du AE colorant qui. 


. {1 ) Acide Saccharin, 


ve ne à liclat: © A NINIE3 | &cs a RS 


Ja tnoic en A io, paroît fous Fe folide " 
blanche &. infoluble à à tous les menftrues. : 1 à! 
| Obkrva-| 71. On concevra fans peine que le fuc-fa-W 
an vonneux ayant pouf bafe une mauère folide, # 
For ie tenue. en diffolution par ui principe colorant, # 
| ne fera d'autant plus. nuifible à l'extraction du. fe. 4 
| | effentiel que ce fuc fe trouvera en plus grande \ 4 
: proportion dans le véfou ; d'où lon doit con-! 4 
clure que les alkalis font d'autant plus nuifbles 4 
que leur ation fur le fuc- favonneux, qu'ils fé | 
parent des fécules , eft plus forte , & que dans | 
la néceflité de les employer pour opérer la dé-. 1 
fécation du fuc exprimé, on doit rechercher avec | R 
foin tous les moyens d’en ménager . l'a&ion. On. 4 
| verra dans l'expofition de notre nouvelle. mé- 4 
thode que ; fous ce rapport, les moyens rai 
& faciles que nous avons établis préfentent les . 


plus sance, avantages que on pui GÉRÉE is : 
F ‘4 
4 
f di vs (4 
pHEntr 
(HEURE | 
HÉSNE 
| ve 
3} & LC AC À | | 
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tt DU: é 
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de travail de Jon Jaë exprimé pour FA | 
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CHAPITRE ER 
spa tion des moyens gé EE employés 

dans ñ105 Colonies , pour l'exploitation de Le 
MCnrefete (cS pour extraire le Jel date 
de fon fc ‘exprifné, : ; Le 
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72. L'expcorrarroN ae la Canne-fucrée & Diverféspars 
Je travail de fon fuc exprimé demandent une ne 
fuite de travaux très-nombreux , mais bien dif- Bed 
uns. Pour en faire connoître route lXrendue %** 
& en donner une idée bien ‘exacte, nous les 
diviferons en. quatre parties principales que'nous 
expoferons facceffivement avec ordre. ja 

La première partie de ces travaux a pour objet 
k récolee 31 expreflion de la Canne- fucrée, 
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exprimé. NUE LU" PAR DUR, apte à 


| ‘tion & Li difillation des eaux-mères » nom ées 


ï Les diverfes opérations que renferme cha-l 


de 
à Ronde & Eapporee au travail 


Ja does tint le toutes des opérat ns 
RC concernent l'extradtion de fon Æl effen 1 
Enfin la quatrième ‘a pour objet la Fe men! 
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-cune de ces parties , démandent des bé A nens 
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bn & 2 ere on & la Canne 
Fe ge re ne ; 


7 ds Dis coupées par di Niue & Me , HS 
Négrefes. font réunies & liées. par paquets NT Re 
poux la facilité du cranfpore au moulin. Dans 
les mornes 3 elles font portées à dos de muler. 
Dans Jes plaines , elles font charrices. far des 
cabrouers. ( 1) craînés ou par des bœufs où par 
rides mulets, & Fes LE du moulin dans une 
_Lenceinte nommée Parc à Cannes , CPAM A 


fg. 1). pit. 
1 34 On doune le nom de Moulins aux Ma- A 
‘chines (fig. ré 2) qui fervent à à exprimer Er ie 
Cannes. Ces moulins: ont formés principale- , 
‘ment de trois gros cylindres de fer fondu, éles 
‘vés fur un mel horifontal (B fe. #1) nommé 
“Table , & rangés verticalement fur la même 
‘ligne (fig. 2.). Celui du milieu eft nommé Cy2 
SAS du dr il et tourné fur fon axe pat 
‘une puiflance, & il communique aux deux at 


jé" 


$ 
L: ; # K 


V, Cr}. Petite chatette, | 2 0 LAN Là 


pi 


| 1637 Upes MOYENS D'EXTRAIRE 4 ; 


tres, sommés Gineres latéraux , le mouvement 


; qui Jui AN imprimé. Te L 


Ces trois cylindres, pris enfemble préfen- À æ 
tent deux faces ; la premiére (C fig. 2.) eftéelle | 
que regarde la Négrele qui engage fi Cannes. 2 
La féconde oppofée, eft celle que regarde de | 
Négrefle qui reçoit les Cannes déjà exprimées < 
pour les engager une feconde fois. 
RE, LD cylindre latéral qui répond à la divirdietts 1 
ni perfonne qui regarde le moulin fous la première 
face , eft nommé Cylindre latéral droit , & Y'au- 
re Cylindre latéral gauche, ; 
‘ile cylindre du mulieu eft tourné. ra fon axe. | 
de droite à gâuche, ou de gauche à droite. : 
Fo Lorfqu'il éft tourné de droite à gauche, Les 
no . Cannes fubifent la première expreflion dans la 
ligne formée par les points du plus grand rap- 
prochement du cylindre latéral gauche à celui 
du milieu; ‘elles pallent, en entier dans certe 
 : digne, en fuivant le développement des deux, 
cylindres & patoiffert fur la face oppofée ; où 
elles font prifes & engagées entre le cylindre 
du milieu & le cylindre latéral droit, pour être 
_ exprimées une feconde fois dans la ligne dn plus 
grand rapprochement de ces deux cylindres : 
. (6 vice fi fi le cylindre du milieu tourne 
de gauche à droite), 
À DE avoir fubi deux expreffions , la Canne 
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| reparoñe far la première face toute A 


_& privée de fes fucs. PRE rs? j 


Les fucs produits de la première. & da [CURE 
Me exprefion tombent fur la table , fe confon- 
| ad dans la gouttière ( D fg. 1.) pratiquée à une 
ÿ des extrémités & coulent dans les réfervoirs (E 
… fg 4. ), nommés Baffins à fic-exprimé. Ces ba 
fi ns font ordinairement au nombre de deux & 
placés dans la Suererie ou adjacents à à ce ba- 
timent. Put 


| 
75. Nous n’entrerons point dans de grands Puiffances 

détails fur les moulins; nous dirons feulement di 
que les puiffances qui tés mettent en mouvement Re 
re ou des befliaux , ou l'eau, ou l'air. Dans 

hos Colonies, les beftiaux & l’eau font les feules 
puiffänces employées. Dans quelques-unes des 
Colonies Angloifes , où les vents font réglés & 

conftants, on fe fert de moulins à vent. On n’a 

point jufqu’à ce jour effayé d'employer la chaleur 

comme puiffance immédiate ; quoique les Au 
teurs de la Pompe à Feu affüurent que cela Le 

roit très-facile Fi | | 


la 


| Les moulins , confidérés par rapport à la puif- 


ce {1 ne Le Moklta à moudre du bled: que MM. Pebriers ont éras 
bi dernièrement fur le Quai de la Rapée , démontre de la ma 
nière la plus fatisfaifante la poflibilité & la facilité même d’ap« 
gliquer la: Pompe à Feu aux moulins à exprimer les Cannese 


G4. 


Le Ho ar la Are Jes At à à eau à fon 


Service du 


moulin dans 


l’expretion | 
de la Canne. 


les ri commodes &: les moins difpendieux, + 
dé oule: ‘on y joint les Nègres peu intelli- 
gents | &: an Un Nèvre And he. 


chargé. de veiller à ce re: & de le dirigers: 


Re 


On commence d’abord par le lavage des cylin- 
. dres, de la table, del gouttière qui conduir; 


le fuc-es xprimé & des ba fins qui le reçoivent : : 
chacun a fon poite afliené fuivanr {on intel 


gence & fa force. 1 
«Les Cannes font portées du parc dans 1e mous 


lin ; près de. la tabl e. Là, des Nés greffes regar- 


dant le moulin fous la première He , les en- 


agent entre les cylindres ;. paffées Du la face 


oprofée, elles font prifes & engagées «de nou- 
veau par une ou deux Négrefles. | 
Pep une vingtaine d'années ; on à adapté 


aux moulins, fur la feconde face, une machine, 


hommée Doxbler Œ qui ferc à à engager ja Canne. 


4" n : 
Re. 


Ce font le Négreffes qui font le LKIER ‘1 


7 


LL 


ne feconde fois; certe machine € éçor omife une | 


ou deux Négrefles, 
Un jeune Nègre veille à ce que 4e débris ‘de 


la Canne qui A far la table, ne s'oppo-, 
\ 


| fent pas à écoulement du fuc exprimé , .& ne 
; forment point d’ engorgement dans la gouttière. 


La Canne exprimée né foie , prend le nom 


#! 


; NUE É sn > y L AN #1 RAT f: AE j % L 
met Je lg Ë DS ï Ha à F 4. Me : “A i 7 K j'a # | 
dr) Ju LT. $ 44 À 


à Là 
LA ra 


nue Ds 1 Cam. à M. 10$ Ve A) 


abs: Quelques Es ee brie a | 


À 

W & réduite enmorceaux , qu'on! eft obligé: della, me! 

| nice dans “desspaniers. Dansiles plnes, | » 
:loù les pluies. font peu ‘fréquentes onen forme D 


0 grandes piles à l'air libre. br ee 4% | 
n à Les Motline à à “befiaut demandent un fe a À 
fervice plus étendu, par rapport à. la puifance ce a ils exi+ 
qui les meut, que és moulins dé Pour ap-+ 
pliquer cette puiffance (les beftiaux ), 11 fuffic 
+ de deux léviers (L, L fe. 24) qui paflenc pref- 


qu horifontalement au centre de LEE du cylin- 


pire du milieu. Mae 
: Les beftiaux employés, font ou ice bœufs” 
ou des mulers; il ya à la Martinique quelques 
moulins à bœufs, 11° n'y. en a point à Saint- 
Domingue : le ervice de. ces animaux eft trop 
lent & ne tépond pas allez à à Pad ivité du Culti- 
vateur de cetté Colonie. de: DURE 
: I fatt, pour le fervice d’un à moulin} à ae, 
un troupeau dont la force foit proportionnée à 
la quantité de Cannes qu'on: a à exploiter : à & 
rarement ce troupes ur eff allez nombreux. Il eft 
divifé par atrelages de trois mulets chacun ; deux 
L atrelages font employés enfemble, un fur due 


Va il ds k e 
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RFA une | da a a bonds 
fur chaqu évier. Eee 


g s font-renfermés qu nl bâri- 
st on nr nome) Cafe à moulins. Bean | 
oul: ins : à bêrés font à à LARARNE a 


+ 


(+ ) On 4 0, Ta Bo dus à tant “po le fervice du 


moulin ; que pour les charrois de toute efpéces attirent 
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ii A RT fn: FRA x 15700) 


Des moyens qu on 10 AS 1x travail du 
a | 


S UC exprimé. 


ui) 


à ue. 0: ans la nécelfiré té d' appliquer au fücé exprimé Moyensems | 


faction de la chaleur , on a employé des fourneaux Doaé | 
de diverfes conftruétions & des chaudières de na- Eniai \ 
ture & de formes différences, Nous ne parle- 
rons ici que des fourneaux fervant aux chau- 
dières de fer, & de ces chaudières dont l’ufage 
eft généralement reçu dans nos Colonies depuis 
foixante ans environ. M 
|! Les Hollandois font Le qui ayent 
_ porté des chaudières de fer fondu dans le Nou- 
veau Monde & qui en ayent fait ufage , à l’exem- 
ple des Habitans de lifle de Java qui, au rapport 
de Rhumphins (3), sen Fi il ÿ a plus 
d’un fiècle. | 
Pour mieux expofer l'enfemble du ur 
qu'on fait fur le fuc exprimé afin 4° en extraire 
le fel effentiel, nous décrirons la difpoftion 


interne & externe des bâtimens deftinés à à ce 


travail, 


F2 VA rer Lx PRE à : Trop Li 


a sy] . æ . à D D ML AVE PAG 
(1) Rhumphius, Vol. €, Arr LL ft 


di. 19 AA DES MOYENS D'EXTRAIRE 
| ao x 


he nr . 790, Ces bâtimens fe Aid en deux. parties à 

ue Pure interne (K fe. 4), nommée. Surere # 

l’autre externe (L), nommée Gaferie des Four- ‘4 

neaux. Leur difpofition ’eft telle que le. fervice 

nr NAS Vi ,# l’une & de l’autre eft entièrement féparé. Les 4 

- fourne:u aux font placés dans la Sucrerie (K) de L 

manière que le fervice, par rapport au cen- 

ana 1e NN LTEBE & au foyer, eft entièrement externe, Ils À 

$ ie font appliqués coritre le mur qui partage Ja que À 

“à ur, crerie de la Galerie, & .cé mur concourt à. * 
| former une de leurs parois latérales (1 ). Les 
ouvertures du cendrier & du foyer de. chaque 

fourneau répondent dans la Galerie. La partie 

fupérieure des. fourneaux (le laboratoire) nom- | 

.mée, vulgairement équipage, préfente dans l'in- 4 

térieur de la Sucrerie quatre ou cinq chaudières à 

de fer, dont la forme eft plus où moins ovale. … 

DA UWCes chadières font foutenues entr elles par de 

ï Ja maçonnerie qui s'élève au - deflus de deurs 

| bords, en fuivant leur évafement & forme va» 


" | ‘glacis de où moins! élevé qui augmente d'au- 
it \ 
gi tant US contenance! 1 40# ps A 
NUL (Galerie des La dGalece des Éd (L) eft cou- w 
OM foutucaux. | | 


A À C d — 
rs | verte par un appentis; elle. eft ouverte, pref +4 
; eq EE AR > , — pa Tone og AL 
Ci ) Nous verrons que cette difpofition cit très- Li Éble par rap- 


port au travail ; ; elle left. auffi par rapport at mur: l’eFort dela 


“<haleur fur-lui, en dérange l’é-plomb & nuit à la folidité am 
fi , bâtiment, js 


Le set FSSENTIEL DE LA Canne. og 


| ‘de tous côtés ; elle répond à tonte Péren- 


| D dés. fourneaux &. met À couvert des i injures 
‘à: de Pair & les chauffeurs & le chauffage. : NE à 


ün Le rite des fourneaux a pour objet | le tranf- 
| port du chauffage, l'introduétion de ce chau£-* 
* ‘fige dans le foyer, l'extraction & le SANTE 
| des cendres hors de la Galerie. Ha 


N: 


Le nombre des Nègres qu'on met à charrier 
th bagafle aux fourneaux, et déterminé. par la | 
diftance des es ou piles & par la. confomma- 
tion dé ce. chauffage qui , avec les feuilles 
des Cannes nommées paille ; eft le feul. en 
ufage. On met. ordinairement. deux Nègres à oi 
chaque bouche du foyer, pour. le fervice du 
| fourneau. L Lo 


» £ * 1 ’ 
ARRETE Dans toutes les Sucreries À ya noue d équi- . … Partie fe 
ue | périeure des 
pages, pour le travail du fuc exprimé: on les sas À 
nommICC vu 
diftingue , foit par le nombre, foit par la ca- grirement 
pre des chaudières en grand. (a) & en petit db 
équipage (b}. Ils font accompagnés d'un où 
deux baflins (E) qui leurs font ou propres. ou 
communs , & c’eft dans ces bafins qu'eft recu 


le fuc exprimé, ainf que nous l'avons déjà dit. 
1] y a encore, dans le plus grand nombre de 4 

Sucreries, deux fourneaux qui répondent ég2- 

lement à la Galerie & à l’intérieur de la Su- 

. crerie: l’un (c) porte deux chaudières difpofées 


À 


nié | Ses. Morens EL ER AT Lo 4 
éomme QU des é équipages à fuc- exptitné y" wi 
elle fervent à cuire les firops, & na neT 
ble et nommé Equipage à frop. L'autre (d ) ne 
porte qu’ une grande chaudière furmontée d'in 
+ placis très-élevé & rrès-évafé : ; elle ferc à faire 


des clarifications & eft nommée fanipess, à clar 
; & 


» 


AT. re \ 
Nomisdesdi. 82. Chacune des chaudières qui forment: de 
V'ie de équipages à à fuc-exprimé , a reçu un nom propre. 
équipages. D | | 

La première (a) équipage (b) eft nommée la 
Grande , parce qu'elle eft d’une Plus grande cas 
pacité que les autres. Ê 
La deuxième (4) eft nommée la Propre ; parce 
que dans cette chaudière le fuc doit être me 
sÀ puré & amené au plus haut degré de propreté. | | 
Ja troifièmé [e) ef nommée le Fambeau , 
| parce que dans celle-ci le Raffineur attend que lé 
vefou préfente les fi ignes qui peuvent l'éclairer ; 
fur le degré & la Spies de La s ‘il 
doit étAbIOYéR, PAT 
La quatrième (4 ) eft rommée’ Is parce | 
que le vefou doit y Être amené à l'état dé fi Op» 
ce qui n'arrive jamais. | | 
La cinquième & dernière (4) eft Hoïnmée 
Batterie » parce que la Aécritte action du feu 
nommée Cuite, que recoit lesvefou- “firop dans 
tete chaudière, laits quelquefois un bour> : 


LS it NNES : a 
Rad ane pra tds en Bart ant 
… forter nent la matiète avec utie écamoire, ju 

L'piés ae Batcerie Rue chiudière | LE ae 
A eñ patte dans ee parois du Dan 
bn amée rafratchifoir. 4, ef “dans cé raftaichife 
Ri Gone uanfrafe de A Bâtterie let véfou- 
Frop cuit au point convenable. H PEN près de 
ce tafraichiffoit ou à quelque difance , füivant 
Ja comhodité du lieu, un fecbhd rafréichifé 
loir (g) pl as grand que: lepremier se ‘dass Jequel | , 
on tranfvafe à l'inftant la inarière cuite » . dônt : 
lé premier vient d'être. rémpli. : | | We 


À fa furface « du.bord de: le cha 
que chaudière , eft un Etes baflin (4) d'en pied de 
diamètre & de ou à trois pouces so profon- 


 deur, où l'on verfe les écumes qui, recués dans # 


une gouttière (1) creufée fur le bord de l'é- 

q quipage . font portées dans la Grande. Piès de 
-cètte Grande , eft une chaudière (4) qui MR ju. 

les orofles écumes (1 ). SU 


L 


r£es vafes dans lefquels on met: le à 
cryftallifer , font de grands bacs de. bois (ii nil 


ou des cônes (4) ne dans la Sucrerte, un ; 


83. Au moment où commence le travail dé Boum 


du travail du 
ss fuc exprimé 
La dans les chau- 
dières, 


(1) Ces écûmes ont communément données aux beftiaux ; ; 
w Tr: endroits ôn les fait fermenter pout des diftil +. 
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% fi EE «qui L k sauf 
V2 À he) è 
font de l'eau « de chaux & une diffolutiôn d'alei 


à un point dérerminé ; on met alors dans. le. 
füc qu elle contient de la chaux vive en. fb£ * 


F Mit < t Ù ES : : M f 
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11,2 00 me de. M, 


ÉD A 


| ki, foie de pote, Loic. de foude sou "on 
ME dans le Commerce préparées pour, cet, 
ufge, foie enfin des cendres de «cer jar 
taux auxquelles € detles perfonnes : atrachent des) 
vertus particulières & qu: elles ee ". 
mêmes. ‘} 

Dès qu un bafin £ RE dé ac: exprimé, k 
on le fair écouler dans la Grande, qu’ on chargé 


tance ; cette chaux eft ou mefurée “OÙ pefée > 
quelquefois elle ft mife au hafard, Sa propor-k 
tion doit être relative à fon degré de purêté , | 

à l'étar dans ire font les Cannes qe on] 


pie rappoît : à ei âge & au he où es so à 
été récoltées. La charge de certe Grande, ainfil 
leffivée, eft tranfvafée dans les déuraibses fui | 
_vantes & partagée entre le Sirop & le Flambeau Ê 
La Grande chargée de nouveau au pains dérer-} 
miné, reçoit la quantité de chaux jugée con-} 

; | venable I 


LE SEL ee EE Où Ta Ru À 45 


L: Yo entiér däns: Ja Propre: * enfin IER Grände, 


4 


| fempli ie à fa méfuré, teçoit la proportion de chaux 


+ a Banerie étant'pleine d cat, FR dun ES 

IR e Le Sirop & le Flanbeku étant, après la Bat 

| terief les chaudières qui s’échauffent le: plus, 
& le plus promptertent les matières fééulentes 
deuféparent du fuc exprimé; ailes fe. préfentent 


af furface. & font enlevées avec: Éécrimoire 


Loùs le nom d’écwmes. | Bientôt le. fuc entrer en . 
‘ébullition ; alors:routes les grofles é écumes enle: | 


mNées, on: vuide Ja. Batterie & on la: charge: avec 


‘moitié du produit: du. Sirop ; 5 à Cermoment, 


s'il eft à propos, on ajoute dans cés trois chau- 
sdières.(la Batterie ,:le:Sirop & le Flambeau ) Aoit 


une portion de. chaux-vive,, ou d'eau le chaux, 


ou de. diffolurion d 'alkali… AS 
, La ; Propre & la. dira s échauffene Halte ve 


po &, on enlève les écumes:à mefure qu ‘elles 


4e préfentent à 2 leur furface. L’é ‘évaporation étant 
aurès: rapide! dans Ja Barrerie , on:la, charge bientèr 


‘du produit entier du Sirop; on pafle le produit 
du Flambeau, dans le Sirop & on na moi- 


“tiéde kB “Propre dans le Flambeau. C et dans ces 
| deux chaudières, th Propre & le Flambea) 
quo on ajoute pendant le cours du. travail , là 


chaux ou les diffolutions alkalines, lorfqu’ ï en 


alé: puis cette HLO AE! charge ef HE | 


“déterminée & alors où commence à FR 


à 
Le 4 


Cuite. 


Propre. dans le Flambeau & la Propre.elt. chat: | 


lement & fucceflivement dans toutes es; chau- 


gré eft relatif au FOIRE qu'on a fur: le fl: ef- » 
fentiel. S'il ne doit pas être terré, on la porte à 
ua terme dont on s’aflure à avec le doigt; terme | 
qui répond : au degré 94 - 97 ‘du Fheniohtète) 


degré no à 93 du mème Thermomètre. 


PTE | DES Moyens D'EXTRAIRE | 


{ 


ef befoin, Enfin la Batterie eft chargée de nous 


Veau avec le produit du Sirop; le produit . du 


Elambenu eft pañlé dans le Sirop , celui de law 


ET 7. NT 


gée du produit entier de la Grande, qu'on à 


FRpUt tout de fuite avec de nouveau fuc: (ex: à 


primé. A Li 4 ET 


Ja Batterie reçoit Lande la charge de : 


deux, trois, quatre Grandes, plus ou moins, 


fuivant le degré de richeffe ë& la qualité de fuc 
exprimé, après que ce fuc, en pallant partiel- | 


LAC TS 


dières , aéré :leffivé. &écumé autantque la. 


| difpofition & l'ordre de Lei travail, le nue 


tent. CIE IE, À 
284. Lorfqu’on a raffemblé dans la Barrerie IE 


fomme convenable de vefou : on continue Pac. 4 
tion an feu , pour opérer la cuite, dont le de-, 


\! 
# 
F4 
£ 


Gta 45 


de Réaumur. 


EU 
k 


Siona projet de terrer ce fl on porte (l 4 
cuite à un terme moins avancé dont on s'allure., 
également avec le. doige ; & qui répond FA 


F4 
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fe? 


‘A produie < de À Batterie As au - point da. 
& vemble , On fpehd 1e ‘feu & on le tranfvafe 
ft n entier dans le | premen rafraichifloir. Où treni- 
pl. F4 Batiérie à linftant avec ‘1e produit dû 
Sirop 3 le Feu féprend & ôn continue de tra 
val, de fa : manière que nous venons d'éxpofer, 
fur le lue exprimé À | méfüre qu a artive ‘du 


"té produie âé ki Battetie eg dans le it 
de HA eft nommé Cuité où “Battèrie (rl 
il et tranfvafé aufli-rôt dans le fecond rafraî- 
chiflôir (2) où on le laiffe jufqu'à ce qu'on. aît 
obrenu ue feconde Bartérie. Cette feconde Bar 

. lerie reçoit un degré de cuite un Bei plus fort 
que la première; à Riquellé on la réunit tout dé 
fuite : leur enfemble’ ft nommé Ermpli. On les 
mêle bien avec-unr mouverôn (e hs & fi le degré 
de cuite 4 été appliqué avec l'intention de laif- 
er le fel efentiel dans l'état brut, FEmpli eft 
| porté dans un bac (i) où il see & cry 


2 


(:) Ces deux mots font ; pris chan dans Îes Séries fous deu* 
acceprions. ‘ 

Le môc Cuite fous la | première, défigne Pa&ioh dé la chat fur. 
Peau de diffolution du Sucre. Par la féconde, on entend une düan- 
tité convenable de matière cuite en une feule fois ; 5 cette mêtié 
quantité eft auff déf gnée pat le mot Batterie, Lorfaue nous éms. 
ployerons cés deux mots fous cetre dernière Ro bn nous + let 
mettrons en lettres italiques, 
(2) Spatule de bois. 


F4 


& cryftallifenc les uns. far les autres, 4 re 


"he + 


| sig (&) ) rangés dans la Sucrerie; ces. cones | 


PEN YA 


jé ne MOYENS D EXTRAIRE 


allie prefgu la inflan. { On charge ce be 4 
quatre ou cinq Emplis fuccefifs, qui s xender 


Si. on a le projer de! terrer le fel effentiel ; : >. | 
de egré _de cuite qu’ on applique au vefou-fro 


&7 à An à Durs € NE ‘e + 


étant. moins fort ; 'Empli eft partagé snee Jes 


_font,chargés à trois ou quatre reprifes. de: fuite 


&. remplis en entier. HR PR 0 
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À iL L0 Ve 


. mayens qu ’on employe. pour va extrattion db 
Ms Se effentiel de la Canne. 


L 1 à à L 


% 


85. Tea avons dit que at troifième: partie du, Vafes où 


on -met le 
travail qu'exige l'exploitation de la Canne fu- fel effentiel À 


$ DORA 
Ge & de fon fuc exprimé st rapportoit au : 

el effentiel (1) que porte ce fuc. Cette troi- 
‘fième partie a non-feulement pour objet la cryf- 
tallifätion, la purgation, le terrage & l'étuvage ù 
‘dù fl effentiel de la Canne, mais éncore la 

cuite des frops qui s'en “féparent & l'extraction 

du fel ‘que portent ces firops. 

Nous venons de Voir que le vefou-firop cuit 
| CeRtrigs à RE foit dans des bacs, foit 

dans des cônes. Les bacs Leu rai fig. 4 iii) 

‘qui font de bois; ont huit à dix pieds de long 
‘fur cinq à fix de large & un pied de profondeur; s7 

trois bacs fuffifent ordinairement dans une Su- 
"ctetie , las faire cryftallifer le fel' effentiel brut. - 

kes cônes ( font. CE vafes de rerté cuite e gé- va 


LL 


{r). Nous confervons au Sucre la dénomination de fel effen- 

“tiel dans l'Art du Sucrier; dénomination qu'il perd en pañlanc 

{ dans l’Art du Raffineur & dañs le Commerce, où til prend le nom 

44 de Sucte avec c'diverfes fpichères qui défignent fon état & fa qualités 


€ EH 14 


rs . DES MOYENS D'EXTRAIRE | 


dédenelee connus fous le nom dé formes ( PL L 


Ji: 2::.N.). Les formes qu'on employe, dans nos 


Defcription | 
. des Purgeries 
à pargerleTel 


Feng brut. 


Colonies ont deux pieds de hauteur, leur bafe | 
ax treize À QUAI pouces de. diamètre , leur! 
pointe eft percée d’un zou, dont. Je: diamètre 
eft d’un pouce , on le bouche avec un sie 
ou avec une cheville. RATE | 

86. Le fel effentiel cryftallyfé ef porté: de la! 
Sucrerie dans des bâtiments particuliers (Pl3A 


‘nommés Purgeries, où on le difpofe pour que 


le firop s'en fépare, ce qu'on nomme Puñger,! 
. Les Purgeries ( À Je. 1.) où ‘on met à pur- 
ger. le fel effentiel brut, font des bâtiments 


he foixante à quatre - vin BIS - pieds de Jong 


fur vingt à vingt - quatre de large, Ils font 
formés de deux parties; lune inférieure (B) 
nommée Reis à melalle; V'autre fupérieure 


(CC), nommée Plancher. 


Le Baflin à melaffe eft une. cavité qui répond à à 


prefque toute l'étendue de la Purgeries fes parois 


(D) & fon fond (E) font faits. en maçon- 
nerie enduite de ciment ; fa poids va quel- 
quefois jufqu’à fix er , même plus, & fon 
fond eft ordinairement incliné d'un bout à è au- 
tre. Ce bafin elt recouvert de g; roffes pièces de 


bois rondestou € équarries, rangées parallèlement 


à deux ou trois pouces de aïftance. Ces pièces! 


Ds An. A PRES 4 C) qui ne Le fond de 
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M Purgerie & qui ne s'élève pas au-deffus du 
“fol. On range debour, fur ce plancher , les bar- 
| riques EE) , qui doivent recevoir le fel ef- 
 fentiel à purger. Le fond de ces bariques eft 
percé de trois où quatre trous d’un pouce de 
diamètre à-peu-près. LP | Ë 
+ Le vefou-firop cuit, dont les bacs font rem- 
vplis, et abandonné jufqu'à ce que le fel ef- 
. fentiel foit cryftallifé & refroidi à un certain 
degré ; alors on l’enlève avec des pelles de 
fer, & on le porte dans les-bariques étas 


-blies fur le plancher de la. Purgerie. On a. 


pour ufage de mettre autant de Cannes-fucrées 
_ quil y a de trous au fond de la barique. Ces 
Cannes. font aflez longues pour s'élever du trou 
où une de leurs extrémités eft engagte au fond 


füpérieur. Le firop qui fe fépare du fel effen- 


‘tiel s'échappe par les trous du fond & par l'efe 


_pace que laiffent entr'elles les pièces de la bee 


rique qui ne font pas étroitement ferrées. La 


barique eft remplie en entier &-laiflée debout 254 


. pendant un temps plus ou moins long, afin que 


le firop s'en écoule ; ce qui n'arrive jamais com 
plèrement. D ao NOT ESPN El à 
87. Les Purgeries (fig: 2.) où on met le fel 


effentiel qu'on veut terrer, font des bâtiments à purger & à 


‘beaucoup plus. confidérables en érendüe que les 
Purgeries À purger le fel .effentiel. brut. Ces 


Defcription 
des purgeries 


twrrer le {el 
cHenticls 
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bit font. le He: communément difpofés à 


4 
ei Quafré { G > H,1,K.)srleur intérieur .efé 
divifé «en! compartiments { L, L\ par des tra M 
verfes (M, M) de bois. Ces traverfes mo: . 


biles partent horifontalement de l’une des parois ! 
d \ - 


at 
PEN 
te 


Jatérales du bâtiment; elles. gardent entr’elles 
ä-peu-près cinq pieds de diftance & fe portent 
parallèlement jufqu'à deux ou trois pieds de 
| Fautre parois, foutenues par de petits poteaux 
à la: hauteur de deux pieds & demi. Ces com- 
païtiments nommés Cabanes, mettent éntr'eux 
quinze à dix-huit pouces de diftance; &.cette 
difiance fert de paflage pour le fervice des: for- 
mes, - dans. l'opération du:terrage. | MCE 
i Le fel effentiel cryftallifé dans les fnrple it aps | 
quinze à dix-huit heures de réfroidilfement, ét 
1 porté de la Sucrerie dans les Purgeriess Ces. 
formes (N) dont on débouche le trou, font im- 
plantées dans des pots: (O) d'une grandeur 
relative à delle de la forme. Après vingt-quatre 
heures le f firop s'étant féparé da fel effentiel & . 
écoulé daris les pots , les formes font tranfplan: 
tées fur d’autres pots & rangées avec foin dans 
des cabanes (Z), pour piques au fel: effentiel 
Dei CL l'opération du térrage. ! 
‘14 Lhééire dn 98. Le terrage a pour objet d’ se à Sa fa) ‘ 
_ ME éme. de l'eau, la portion de firop qui refte à ka 
 furface nu Fes s cryfaux du fe! efenriel, réinis |: 


ke 


(LE SL ESSENTIEL DE LA CANKE, r21 
& aggrégés en'tne malle conique , qu on nomme 
Pains Pour cer efer,. on unit bien. ka: bafe du 
Pain en taffant un peu le fel eflénriel, :)P uis on. 
verfe deffas he terre: argilleufe délayée dans 
eau à ‘confiflance ‘de bouillie, "La. terre argile 


à À 


leufe fait. fonction d'éponge a ji d'eau qu ‘elle cou. 


tient S échappe d'ütanr | plus len emenr que cètte 
terre ef plus divifée. Emportée paï fon propre 
poids l'eau difout Me firop qui; ‘devenu: plus 
Euide, eft entraîné vers la partie infér ieure de 
la forme & s'écoule dans le 2 de lequel elle 
ef implantée. | 
. Toute efpèce de terre. sta, Ft où, 
hoire, peut être employée avec fuccès, pourvu , 
1 elle foit convenablement préparée (as 


4 


La première terre dont on à couvert la bafe du | 


pa, defféchée , eft enlevée & remplacée par une 
feconde, la feconde : par. ‘une croifième; cette 


troifième enlevée après fa deflic ication , de: Pain 
et abandonné ACT la forme pendant une 


vingtaine de jours, afin que le fit 1rop s'écoule 
€ntiérément : alors on le fort. des formes & on 
l'ex xpofe au foleil pendant quelques heures, fur 


ur plan un ifontal De en maçonnerie, . Ce “ne : 


Fer La terre eft battue & de dis des “Baos ta q 
fig. 34} nommés Bacs à terre. Ces bacs ont ordinairement cinq. 
ja fix «hs quarrés far quatre à cinq pieds de pro fondeur , ils 
None faits en° magenneric & enduits de ciment, 


l 


t 


Wa 


K 


tue inférieure eft un fourneau (T } dont les ou- À 


Cuiïte des. 


frops. 


Des € étuves. 4 
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(R, R cn 4.) rommé glacis, à vingt pieds æ 
bone àpeu-près fur douze à quinze de largès, 
QRPEES avoir été ai. au foleil ; ce pain terre a 
mis à Cécuye, où il éprouve pendant une! quinis 
zaine de jours, ‘ün degré de chaleur qui lui enlè-n 
ve la portion d’eau reftée aprés le terrage. | 
$9. Les. Etuves ( S, Sig. s.) font des bâci-W 


ments en maçonnerie de vingt pieds quite à 


peu-près 1 dont l'intérieur préfente divers étages! à 


4 


fur lefquels les Pains font rangés. Dans la par- à 


vertures répondent en dehors: ces nn 
, font adjacents aux Su es à 4 

Convenablement € étuvé, le Pain de fa ftentd Î 4 
eft pilé dans de grands "a de bois , nommés Bacs! À 
à piler. Ces bacs (U, U ) qui ont douze à quinze M 
pieds de long trois à quatre de large, font4 
placés dans un bâtiment particulier (V , fig.) 
nommé Pierie; ou dans une partie des Purge-\ 
ries. Ce fel, ainfi pilé, eft mis dans des bari-h | 
ques (X, X), où on le pile encore pour le af 
fer davantage : alors il pale dans le Commerce ; 
fous le nom de Sucre terré ou Caffonrade, ti 


je 
90. La cuire des firops fe rapporte encore d 


la troifième partie du travail. si 
Les firops qui proviennent du {el nel" ïe 
brut mis en  bariques , ainfi que nots Tlavonsh L 


expofé, ont recu le nom de Mélaffes. Les mé ) 


1! 
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ts font qu vendus, ou. portés à Ja Rhumme- 
be (1) pour être fermentés & diftillés. 

Les premiers fitops qui s coulent des formes 
où on a mis le fel effenciel à. cryftallifer pour 
dE être terté, fon nommés gros-fi Tops ; ceux qui 
LS ’écoulent pendant & après le rerrage fonc nom- 
| més. afrops-fns va) 

‘: Tous. és huit j jours ordinairement on cuit les 
gros-firops ‘dans l'équipage à firop. Cer équi- 
page eft, comme nous l'avons dit, placé dans la 
Sucrerie ( PL. 2,/g. 4); quelquefois il eft éta- 
bli dans une partie de la Purgerie (P4 3, a, 
fig. A Left rotjobrs formé al deux chaudières 
de fer; la premifre (a) ose immédiatement 
fur le foyer , elle eft nommée Barrerie, La e- 
conde (4), eft nommée Sirop : : on les emplit 
toutes deux d'une quantité de gros firop fufifante 
pour faire une Cuire. La charge de la Barrerie pe 
‘cuite à un point dont on s'aflure avec- le doigt 
& qui répond au terme quatre. vingt- huit à qua- 
tré vangt-dix du Thermomètre de Réaumur, on. 
fufpend le feu pour la tranfvafer dans le pre- | 
mier rafraîichifloir (c) ; : on remphr la Baterie 
“avec la charge du S irop qui eft rempli lui-même, 
à l'inftant, avec une nouvélle charge de gros- 


À % « FE , 


(1) Les Rhummeries ou Guildives font des atreliers où lon 
fais fermenter Les mélailes, | 


\ 


% 
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LE 


les laife jufqu'à ce que la cryftallifation com- 


_ mence à s'établir : alors on en remplit des. for- 
mes qu'on abandonne _jufqu’ au moment où le 


{el effentiel eft bien pris en pain ; x après quoi on 


les äimplante dans des pots qui reçoivent, le fi 100 L 


dont Je {el effentiel fe purge. Les formes après 


ka purgation (a 1) font implantées fur de nou | 


veaux pots & rangées dis les Cabanes de la 
Purgerie où on terre le fl effenriel, ét 
Les frops-fins font cuits & traités À peu près 


Î 


ain que les gros-firops. 


Les firops qui proviennent du el. efentiél | 


extrait des  gLOs- Rops, font nommés Jirops- amers, 


& vendus ou portés à la Rhummerie > pour être 
fermentés & diftillés comme les mélafles, A 


« (EVE 


_ . Re TE 
RP PER 
{ ER à 


1) L’aétion par tagtalle. | le firop .{e Re du. fel | entel & 
£ Eu du vafe qui contient ce fel eft nommée Purgaron 


 firop. cu Fe reçue, dans le premier rafaii 
chifloir eft. parragée entre plufeurs autres ( du 
d) qui fonc. à peu de diftance de l'équipage. b 
On continue de cuire ainfi les gros- firops a on 
partage toujours dans ces rafraîchifloirs où on 


4, LH : Va pe z. 


La: R % 1 -@ Le BL vs 


$' vA 


ji ent Mélaffes. & Sans (a 1.). a 


Ÿ 


el 
Le 


Fermentas 
tion-& diftil- 


l'objet de la quatrième & dérnière partie de ce lariondesmé- 


travail, font fermentés & diftillés dans des bari- 
ments particuliers , nommés Rhummeries où 


Guildives. Ha Dee 


» » D LE Ed # 
Dans la première partie de ces bâtiments, des 


tonneaux , nommés pièces à fermenter , font ran- 
_ gés debout fur des” ‘chantiers. Ces pièces reçoi- 


vent. les firops. rendus d’eau “dans. une propor-. 


tion telle qu'il s- poitent onze Sidouze degrés à 
Y Aréomèrre ; dans: cet. état ils prennent Je nom 


# &: sl 
à Fee 


(1) Les mélafles & les firops-amers font les eaux-mères du 
fel: effentiel de la Canne. Ces eaux-mères contiennent encore 


beaucoup de ft effentiel qui cryftallife , lorfqu? elles font'aban- 


données à elles-mêmes pendant longtemps. Si on fe rappelle ce | 


que nous avons dit du vefou , on concevra aifément que les mé- 


laffes, abftradion faire du fel effentiel qu’elles contiennent » font 


formées par le fuc-favonneux-extraétif , par les fucs- -muqueux= 


doux & fucré qui fe trouvent dans les vefous de LA A & 


de mauvaife qualité & par le fel effentiel décompoté , foit par 
. les alkalis, foit par la chaleur , foit par l'aétfon réunie de ces 
… deux agens. | 


à 


laffes. 


, L: = X, 
x : : : CAR 
4 


sa: le ose: v'extrks NA ‘4 


de Rap. Les Rapes fermentées font portées d did 
ml sic où on les difille, Le’ produit qu u 
ee eft ou du Rhum ou du Taffia, fuivant 
* l'état du fitop & fuivanc les circonftances" qui! 
ont no Ja fermentation & la ces 
tion des re A RP PU et Nieai 
: Nous n'entrerons pis int & are ‘tdi 
‘détails fur cette partie » ayant pas pour bué 
. d'en craitèr ex # profe fo ; dans € ce e mornent-cii. | 


4 
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Ohio Fe es premiers moyens qu on en 
L ploya dans les. Colonies Françoifes pour lé 
| de travail dd Sue exprime de la  Canne-Sucrée, 


& für ceux dont Pare. cu généralement reçu 
mainteñant. d 


2.4 t: 


LES mu 


192, jo en les : | premiers he qu’ on s'tpaille … Première 


, méthode em 
chez les François , en Amérique , le: fuc exprimé ployée en 


Amérique 

de la Canne-fucrée ; pour en extraire le’ feli ef- pour a ds 

F2 vail du fuc 
F4 fentiel, on empléya le. plus communément qua- exprimé. 


ste chaudières de Cuivre ; quelquefois cinq ; fix 
| mème fept,, toutes. de grandeur: différente. & 

} Clovis montées les unes auprès: ea autres 
-dans la mème direction, “chacune fur. un foyér 

| particulier Rednns semer sb reteubamas 
4. La première. d ces Chnniérd. à nr Me in plus ie, 
# grande; elle fetvoir à appliquer au fucexprimé 
le degré de chaleur néceffaire pour: féparer es : ‘:- 
_+marières. féculentes de la première forte; nome 
.mées écumes. 


LP ER : CPE TND 
< fu 


4 I ) Le Pere 4 un. Hifoire d'Amérighe, + RARE 4: La 
© Le Pere Labat, Hift. d'Amérique. NE | “. 
Trairé. du Cacao & du Sucre © 0. © 
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us agi DES ibrans: D'Emane SL 1 | 
“A BA. LR 
| Cho. dans s à féconde qu'on. féparoït, À k 


Le des < allais, ; les matières fécul lentes de! 
h féconde foire 5 nommées matiere. graff) 
ETS 


| parce qu'elles ont quelquefois : une » PRÈS ic 
sun mt de 


‘la rroifième e fervoi à à Évaporer le vefou x 
qua confiftance de frop. L'action, 


éroic encore appliquée à au vefou. dans | cette chau 
‘dûre, lorfqu’ où Ja CrOyOIt nécellaire an TR 
La quatrième fervoir à cuire le vero nd 
à l'état de firop ; celles ‘ on employoit au-delà 
de ce nombre fervoient de Rép à ne 
“ronde ; à aa itroifièmes | 112,4 0400084 8er 


FA ( 
Le produit de chaque chiite: sde) la con 


sr je |-tenance alloït: toujours en -diminuañt ; pafloit; “en 


xéntier, de Ja première dans la fecondes ‘dela 
-feconde. dans la troifième, & de la troifième 
2dars la quatrièmes ainfide fuit, Hérfquerte nothl : 
‘bre alloit au-delà: Jamais on ne Le permertoit. de 
tranfvafer le vefou d’une chaudière dans f autres! 
egirion: ne: l’eür amené à l'écart) jugé: ‘convenable. 1 
Comme chaque chaudière avoit uñ foyer. sr 
cukers on: pouvoirs au béfoin, fufpéndré, a feu 
Æous: ee d'elles; fins arrbter mi ‘ralentir Je 
travail dans aucune des autres, Qn° avoit sf 
pour ufage-de-filerer le vefou enle paflant d' une: ; 
Aie “dans l'autre; & les fléres dont on Le 


fervoit étoient de toile &. delainss FA ; 
Le 
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Le 


4 me but qu on fe propofoit dans l'emploi des 
falkalis, éoir qu'ils fe faisiffenc de. la matière 
:graffe pour la féparer du Sucre , afin qu'on püc 


lover plus aifément & obtenir le Sucre plus | 


ec. 
"On reconnoiffoit alors , dans le fuc de Canne 
| bin » une écume fale & noirâtre , une ma- 
tière grafle , du Sucre, de la Mélaffe & de l’eau. 
© 93: En 172 s environ, on établit, à l’exem- 
‘ple des Anglois , toutes les chaudières fur un feul 
foyer. La Ace qu'on avoit fuivie jufqu’ alors 
éroit fimple & facile; celle qu'exigea la nouvelle 
‘difpofition des chaudières, quoique très-difiicile 


Changes 
ment de mé- 
thode, fuite 
d’une nou- 
velle difpo- 
fiion des 
chaudières, 


à établir & impofñfible à fuivre , fur néanmoins 


adoptée ; : pAEse que cette difpofi tion préfentoit 


une grande économie de chauffage & cet objet 


ÉTOIt très- -important. On faifoir ufage de bois 
alors, & ce combuftible devenoit rare de plus en 
Dh ainfi, en faveur de cet avantage, on paffa 


fur les diffcultés & les inconvéniens ‘de: la 


«marche nouvelle. Cette conf dération , jointe à 
ANpinen qui s'établit fur lufage des à alkalis , 


a porté les plus grands obftacl les à la connoif- 


fance du fuc exprimé & à la perfection des 
moyens d'en extraire le fel effentiel. 

94. On raifonna, (l'ignorance qui raifonne 
ef l’ennemie la plus dangereufe de la S Science 
de des Arts), on FRA fur la néceflité ex- 


Le aftence 
’un acide 
n'’eft démon- 
trée ni même 
annoncée par 

aucun fair. 


480 : (DES MOYENS D'EXTRAIRE E'A 
| | | en 


tribua à l'exiftence d’un acide dans le fuc expris « 


monftration. 


% 
s 


cluGve de la chaux & des alkalis reconnue par. 
la pratique. On chercha à deviner la caufe qui À 
exigeoit l'emploi de ces fubftances & on l'at- \ 
mé, Cette idée fut avidement faifie & générari 
Jément adoptée ; elle a pris depuis plufieurs an- 
nées , d’après l'opinion de plufeurs Chymiftes, 


Ê s à ° ! 
particulièrement de Bergman , le utre d’une dé- 


Quoiqu'aucun fair, aucune expérience mail) 
pu démontrer un acide dans le fuc exprimé (1)4. 
néanmoins on n'a point douté de l'exiftence d’un" 
ètre fans lequel on a cru impofhble d'expliquer à 
l'emploi des alkalis; dès-lors on à vu que non- 
feulement lemploi de ces fabftances étoit né 
ceflité par cet acide , mais encore on lui à 
attribué toutes les difficultés que préfentoit lé 
travail , foit quant au fuc exprimé , foit} 
quant aux moyens, foit encore -quant à’la. 
mauvaife difpofition de ces moyens. On a re 
gardé cer acide comme un ennemi capital & 


N 7.4 

(1) MM. Darcet & Macquer firent, en 1782 à Berci > divety 
fes expériences fur le Suc exprimé de Cannes que MM. Bouche- 
. 3 n 3 . L d ° n 1% | 
ris avoient fait venir de Malaga , & ils ne purent ÿ reconnoïtre 
l'exiffence : d’un acide. Nous avons’ fair à Saint-Domingue 


à] . . û ‘ 
des expériences trèsmultipliées fur le Suc exprimé, & nous pous 


FA | æ 
| vons affurer qu'aucune ne nous a donné le moindre indice de 


j J 


| Ja préfence d’un acide) 4 2 7 4 


\ 
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on seit uniquement occupé du foin de le com- 
battre: Comime on:n'a vu qu'uge feule. caufe. à 
jonres les difficultés qui fe font préfentées , on 
4 imaginé qu'il n’exiftoit qu’ un {ul moyen de 


fe Ex. détruire , & toutes les tentatives {e font, por: A 


… ses à la recherche de ce moyen. Quelques-uns, 


. ont cru le rencontrer dans la Chaux-vive, d'au- : 
tres dans la Potafle, d’autres dans la Soude,. 


d’aütres plus fins dans les cendres de quelques 
plantes, d’autres enfin dans certains fels neutres , 
tels que l’alun, &c., &c,: mais tous font conve= 
mus depuis longtemps qu'outre la difficulté d’avoir 
ün alkali propre à neutralifer l'acide du fuc expri- 
. mé, 1l falloit encore, après avoir trouvé cet alz 
Kali, lPemployer dans une propottion convena- 
ble pour la faturation précife de l'acide ; &C 
alôrs on a été moins recherché fur l'efpèce 
d'alkali, mais plus occupé de trouver des fi gnes 
céttains qui fixaflent le point de Értrton de 
cet acide chimérique. Ce point eft depuis long- 


temps l’objet des vœux & des recherches A 


Raffineurs. 


95. Comme on a vu que le Sucre éroit tou- 
jours accompagné d'une portion de mélaffe: plus 
ou moins abondante , & qu'on he-pouvoit én= 


Opinions 


fur la fatura 
tion de j’acie 
de imaginai- 
“re par Les al= 


ever cette mélafle avant la cuite; on à imaginé Kilis. 


que, d'après une jufte faturation AT HA On 


pouvoit par la cuite réunis tout le Sucré .en un 


l 2 Fe 


- 


$ 


{ordonnée que ces moyens exigent ; mais en! 
* s . 7 e e ; . . 1 
core. qu'ils n'ont fait aucurie attention aux diver-M 
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1108 le 


aggrégé, dont la mélaffe devoir fe Fe ra | 
tant plus aifément que cet aggrégé feroit. plus. 
| ferré; avantage qu'on a toujours attendu d'un 
fort degré de cuite; & les difficultés qu'on a! Fi 
| éprouvées pont arriver à ce but, ont toujours!» L 
, attribuées à l'acide trop ou trop peu faturé « 
+ D'après l'intime perfuañon de l’exiftence d’un 
acide, caufe de tous les obftacles qui fe font. k 
… préfentés dans l'extraction du fel effentiel de la Î 
Canne-fucrée , les plus habiles Raffineurs ont éta 
bli, comme principe, qu il falloit leflivér le fie # 


exprimé avec précifion, pour en faturer l'acide: 
& cuire le vefou à un degré très-fort, afin de 
féparer tout le Sucre de F mélafle , de le rapei 
procher fur lui-mème, & de le réunir en une), À 
malle folide très-ferrée. : , Dh 

La ARC aveugle à un acide dans le fac 
exprimé, l'efpoir de trouver le moyen de fatu- ÿ 
rer, dans toutes circonftances, cet acide caufe M 
chimérique de toutes les difhcultés que pré- M 
fente le travail aQtuel , ont fi fortement occupé} 1 
_ l'efprit de tous les Raffineurs, que non-feule- 1 
ment ils n'ont vu ni ne vices ee ES 


fes parties qui forment le fuc exprimé & à 
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corps étrangers qui fe trouvent dans ce Sue par 
accident. "TM | 
96. Lorfque Bergman une qu'il fEiboit La décou- 


2 verte de l’a- 


dela M otuae du Sucre par l'acide niri- cide faccha- 
) tina augmen- 


que ; un acide particulier, qu'il nomma Acide té encore le 
: préjugéén fa- 


Saccharin; 1] conjectura ; d’après l'extrême. Ne gs a à 
_ nité de cet acide avec la chaux, que lufage acide dans le 
- de cét alkali, dans les Sucreries. & dans les Raf- HA 
| fineries , avoit été néceffité par la préfence. d une 
es d'acide faccharin | upiau fuc. exprimé 


.& à la mélafle , dont les Sucres bruts font. plus 


. ‘ou moins entachés : conjecture qu l puc d'au- 


tant mieux fe permettre, qu'il favoit par tra- 
 ‘dition que l’ufage de la chaux étoit abfolumient 
(général : mais il ne l'eùr pas faire , à coup für, 
fi alors quelqu'un eùt donné une connoïffance 
“exacte de la Canne & de l nature . de fon 
fuc exprimé, 

Les apôtres de l'acide , devenus plus re de 
la découverte de l’acide faccharin & des con 
jectures de. Bergman, ne trouvèrent plus d'in- 
crédules ; mais lopinion & moins encore l'er- 
-reur d’un grand homme, ne peuvent être des : 
æ#itres contre l'expérience & la vérité. Si Berg ’ 
man eût eu des Cannes à Sucre, qu'il eûc pu 


… traiter chymiquement leur fuc exprimé, il eûc 


“bientôt reconnu que la chaux & les alkalis dé- 
compofoienr: ce fuc en portant: eur ation fue 


I 3 


hi 11 
2 


Lt JE 
x 
! 


Ë Her “conclu: que le feul but qu’on devoir fe! f 
baies ‘dans l’ufage de la chaux &des: alkalis, * 
Ÿ étoit d'opérer Et éparation des: fécules: 
1571 


fans: inconvénient: ipuifqu'ils les dépouilloient : de 


‘prennent donciqué les divers: fucs demandent : un. 
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te fiches qu enr es: féparane de la partie fluid e 


Fu la forme de Aocons, ils les dépouilloienn 
du fac favonneurs: ré qu'elles pére j d'où M 


: hais ans :doute 41 n’eûr pas manqué de faire 
abrne que fi les alkalis avoient. Fayinrge de à 
éparer complècément les fécules , ‘ce n'étoit.: pas 


d'un fuc-favonneux dont la préfenée ;: dans le M 
véfou ; devenoit: nuiible à à l'extraction du fel ef | 
fenuel, vit ur rs rrio ta réa o 

Que les Raffineurs détrompés far Péréndite dl 4 
FA avantages qu'ils! prêtent aux alkalis, ne # 
voÿent donc ‘plus eneux, dans le plus: grand b 
nombre de circonftances , qu'un moyen de fé- 
parer les fécules. Qu'ils ouvrent doncles yeux fur. FL 
les vices des: chaudières de fer , quant à leur na-* | 


ture, à leur forme, à eur mal: proprerés: quart! à 


à leur ‘difpofition. fur les fourneaux : &c au 1} 


-glacis qui les furmontent; enfin quant: EPA mat- ! 


‘che defotdonnée que leur ufage exige, Qu'ils ap- | 


&A 

| 

traitement particulier, & que la marche de leurs! ” d, 
2 

moyens ne fe: prêtant. à aucune modification, | | 

“devient ruineufe dans: une infinité- de circonf= | 


ances, particülièrement dans la cuite. Enfin qu'ils : 
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regardent fur-tout L propreté comme une con- 
dition des plus effenrielles au (hocés dans de tra- 
3 du fuc exprimé. 
97. Les chaudières de fer & les glacis en Desincon- 


véniens des # 


k f rmontent portent les Sté chaudières de 
rs - ue qui les fa P Lo DEV gla. 


_ grands inconvéniens.& fe refufent abfolument sinus fu 
aux avantages qu offre la propreté. Ces chau- ne 
dières font très - fragiles & leur fradture, en 
artérant le travail , caufe perte de témps its 
perte de chaudière , | perte de matériaux ; frais 
de réparation , altération dans le DU, qu'on 
æft obligé de dépolt en -partie , pOur enlever la 
ne caflée : 3; moins! de folidité dans la ma: 
.Gonnerie nouvelle qui foutient la nouvelle chau- 
dière. Une chaudière neuve, un glacis réparé 
apportent de nouvelles falerés; & après. TOUS ces 
inconvéniens , refte encore la crainte de voir cet 
accident fe répérer ,:à l'inftant, far cette même 
chaudière ou fur une autre. Il femble qu'on 
eur ait donné la forme elliptique exprès pour 
altérer & décompofer le Sucre: ces chaudières 
nu ‘plongeant tout entières dans le feu qu'on n'ar- 
ère jamais, lorfqu'on les vuide ou, qu'on les 
à semplie, le vefou qui fe trouve au- deffous du 
cpoint ù «elles font fcellées reçoit un degré 
(de chaleur qu'il ne peur fupporter &, Le dé” 
_compofe. Cette. décompofition ef quelquefois 
# confidérable qu 1l fe forme dans la Barterie 


52 à 


+ 
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7 


des croûres chatbonneufes qui en recouvrent à ke 


tout l’intérieur & qu'on eft obligé de brûler 4 
pluf ieurs fois par jour; ce qu'on be en arrès 


ant le travail & en jettant dans la Patrrie des 


bagalles enflammées. Enfin elles déchargent fans 
celle fur le vefou, auquel elles donnent une * 


teinte noire. 
Quelque folides que foient les glacis, ils fe 


dégradent RES toujours : à la vérité leur de- 


gradation n'atrère point le travail; mais. elle 
porte . Hans le vefou les débris du ciment, . & 
une fois établie, elle: devient très- LAMIHE pat 
l'adtion du vefou fur la chaux qui fert à for- 
mer ce ciment. La réparation de ces pad caufe 
aufi perte de temps, perte de matériaux & 


porte de nouvelles faletés dans le prochain, tra 
vail. 

La fituation du fourneau contre le mur a Se 
le fervice des chaudières beaucoup plus Jabo- 
rieux & même dangereux; comme on ne peut 
aborder l'équipage que d’un côté, il arrive que 
les Nègres n'écument que fur la moitiéde la 4 
furface que préfente le: vefou; qu'ils me peu- 
vent porter leur écumoire fur. toute fon érens 
due’ fans avancer lé corps, vers (la chaudière 
& courir le rifque dédromber dedans, & pour | 
remédier à cet inconvénient, ils font. obligés 
d’écumer fans reliche. da DS 
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98.11 eftimpoflible d'établir, dans ! les chau- , 


dières de fer, une marche conftante & facile, asie du tra- 


'faivre : la richefle & la qualité du fuc exprimé € 
th rit varier à chaque inftant ; l'adtivité du feu fe 
plus où moins forte fur He chaudière , foit 
par rapport au fourneau , foic par râpport au 
(chauffage, là dérange fans celle : auffi le défor-. 
dre du travail nuit , par les difficultés qui en font 
la fuite , encore pit que les chaudières & les 
glacis pat leur mal-propreté. R 
La Grande efk ordinairement chargée de 
quinze cents à deux mille livres de fuc expri- 
mé; comme elle-eft très-éloignée’ du foyer pro- | 
prement-dic, il artive fouvent que le fuc qu’elle 
porte n'entre point en ébullition : alors c’eft inu- 
* tilement qu’il reçoit l'aétion de la chaleur pen- 
dant une heure, quelquefois plus. Le trouble 
qu'appotte l’action de le tranfvafer dans la Pro- 
_ pre redivife les fécules qui s'éroient féparées & . 
réumes en flocons & rend Ja. défécation plus 
difcile. À peine le vefou de la Propre eft-il 
dépouillé d’une partie de fes fécules qu'il faue 
‘en: paflér une portion dans le Flambeau qui, 
ayant pas été vuidé en entier , reçoit; avec le 
.vefou qu'il contient, un vefou beaucoup moins 
Jleffivé & moins écumé; mais quelques minu- 
tes après, il faut pafler le vefou du Flambeau: 


“dans le Sirop, où il fe mêle à à un vefou beau- 
] 


Pi 
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sm | 
CS 


" Pas fe écumé & oi évaporé ; : Ms Lori wi! 


| remênt | écumé& dont le ss grand. FR 
ment ne porte pas au-delà de vingt idegrés à 38 
_ lAréomètre : quelquefois il ne porte que douze! {l 
degrés. Ce vefou fe mêle à celui de la Batterie, | 
qui eff beaucoup plus rapproché ; alors la por. | 
tion de fécules qu'il porté fe trouve empêtrée à 
& ne peut fe débarraffer. On laifle la Batreriew 
fe rapprocher jufqu'à confi fance de. firop à puis! : 
. on la charge désnouveau : de forte que-le vefon 
d’une Batterie arrive vingt fois à l’état de firop f 
qu'il dépafle fouvent ; vingt fois il en eft éloigné M 
par l’acéès de nouveau vefou. Celui du Sirop M 
fubit cette alternative prefqu'aufi fouvent que Le 
celui dé la Batterie, celui du F/embeau pref- F: 
qu'aufli fouvent que celui du Srrops la Propre | 
feule recoit fa charge d'une: feule- fois: +1 1418 


pe er or 99. On ne mer jamais , dans le fuc exprimé . 
EDIUTE dE TC- À 
gler l'emploi qui fait la cape de la Grande, qu ‘une: partie L 


AE la chaux 


| &desiives de la leflive qu’on croit néceflaire; lorfqu' elle 

| dans cetre ‘1 
_mah ft tranfvafée dans la Propre, on en ajoute une | 

| petite portion; arrivé dans le Flambeau, le ve- 

fou reçoit encore une portion de lefive & cette. L 

‘ portion devroit fuffire : ; mais les fignes qu'on 


M des écumes , de la ns. du ven r] | 


< 


fant enfin qu'on püt enlever toutes les fécules à 


\ & 
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foufflement, ne fe préfentent. pas toujours, où 
fils ne fe préféntent pas affez tôt; foit parce que 


action du feu n’eft pas aflez forte, foit parce 
que la fécule varie en quantité & en qualité, 
; doit enfin parce que le vefou eft plusou moins 
‘à ‘érendur d’eau: car routes ces conditions les re# 


patdenr, ou: les -altèrent. 

S'il eft à propos de charger le Sirop , 1l reçoit | 
i vefou du Flambeau qui, eft ou trop ou wep 
peu : leflivé. Les mêmes, inconyéniens fe. pré- 
fentent encore dans. cette-«chaudière , où 11 eft 


| également difficile de s'arrêter à aucun fignes 


païce. qu'on ignore la quantité de vefou qu’on 
a chargé, & le degré de rapprochement où il 


fe trouve après le mélange. Ces fignes font en- 


core m sodifiés & alrérés par lation du feu qui 


ef plus 1 forte dans cette chaudière ; on fe tronve 
donc ainfi dans l'fhcertirude. & alors on agit au 


| hafa:d. 


100. Mais en fappofant la marche du Mt De l'impot. 


Abiliré d'en 
bien ctablie , la lefive bien fixée on feroit en- pers den 


ment les fé- 


core très-éloigné du but qu'on ps fe propofer ; DUC 


cat la leflive ne pois que féparer les fécu- PAR 
les du fuc exprimé, 1l faut de plus les bles | 
ver & l’écumoire feule ne fuffit pas, quelque 


oin qü'on one à faire écümer. En füppo- 


\ 


l'écumoire ( ce qui eft abfolument. impoff 1e }; 


> 
— 


RES 
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toutes les faletés qui viennent & des chaudières 
& des glacis, | F9 2 


Pation du feu fur la Batterie eft plus forte & 


temps dans les autres chaudières, pour juget 


De lim- 
poflibilité où 
font les Raf- 


… fineurs & les 


Nègres de 

fupporter le 
travail a@uel 
& desincon- 
véniens qui: 


‘en réfultent, 


il refteroit encore les matières rerreufes qui fe 


trouvent par accident dans le vefou, aïnfi que. 


is 


He 


Cette marche eft d'autant plus vicieufé que 


que le vefou eft plus riche & de meilleure « 
qualité; parce qu’alors, fon rapprochement dans 
Ja Batterie étant plus rapide, on a moins de 


le point de leflive & pour enlever les fécules: 
car quel que foit l'état du vefou par ‘rapport à + 
la leflive & par rapport aux fécules , On ne peut - 
différer de charger la Batterie, A EME k: 
1o1. La néceflité de veiller continuellement 
à l'emploi de la leflive, d’écumer fans ceffe, 
de chatger là Batterie prefqu’à chaque inftant, 
& les autres chaudières fucceflivement, démande Lu 
de la part du Raffineur une attention conftante 


pendant tout le temps de la Roulaifon (1),qui 


4 . Je er 47 DA 
_ peut durer quinze jours & même plus. Elle exige 


de là part du Nègre un travail qu'il doit fuppor- 
ter pendant vingt quatre heures , fans une mi- j 


« ‘ “0 % 
errant, 4 
“ } - 


‘ 


(1) On nomme du nom de Roulaifon | l’enfemble de ous. 
les travaux qu’exigent tant la récolte & l’exprefion de la Canne- | 
Sucrée, que le travail de fon fuc exprimé: rayaux qui fe fons | 
tous en méême-temps. 1 


À À 
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nute de reläche. Or il eft impoffible d'exiger 
d’un Raffineur une pareille tâche, d’ autant mieux 
quil eft chargé de veiller encore au travail du 
moulin, aux cafes à Bagañle , au fervice des 
_ fourneaux & des purgeries : il eft impoffble 
que le Nègre ne fe néglige pas & qu'il ne pro- 

fite point de routes les occafons qu'il trouve: 
de fe repofer ou au moins de ralentir tous fes 

mouvemens. _ Aufi arrive-t-il tous les jours 
‘ quelques fautes de la part & du Raffineur & 
des Nègres, indépendantes de celles qui fonc 


attachées à la marche du travail, & c'eft par- 


ticulièrement pendant la nuit que ces fautes font 
plus fréquentes &,plus marquées. On voir, 
d'après cette expofiion , qu'il eft impoflible de 
remédier à celles qui ont été faites, foit par 
défaut ou par excès de leflive, foit par défaue 
d'écumage, une fois que le vefou elt dans la 
FRA 

Lorfque le fuc exprimé ef pauvre & de mau- 
vaife qualité ; il faut une fomme de vefou beau- 
coup plus confidérable pour former une Cuite ; 
la première quantité dont la Batterie à été char- 


gée , {e trouve expofée pendant trois ou quatre 


D pau à l’ation du feu & à l'alternative d’ un 


plus & moins: grand rapprochement. On con- 
çoit aifément que l’action du feu & cette alrer- 


native dé rapprochement, continuées pendant 


PTE 2 - 
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plafeuts heures , doivent altérer le vefou & ral L 

FREE  tèrent d'autant plus, qu'il eft de plus mauvaife 

ons A 
Leffivé ou non, écumé ou non, le vefou-" 
Grop, dont la Batterie eft fufflifamment CHArBEe 
eft cuit, ou pour que le fel effentiel, qu'on doit 
enGbtenir, foit terré, ou pour 'qu il refte brur. 

Ph des 102, On a diftingué deux fortes de cuite ; 1 
RE que une BR le {el effentiel à terrer qui doit écré 
thode a@uel. mis à ctyftallifer en formes; lautre pour le 
; brut qui doit être mis à cryftallifer en Bac. La 

première. eft nommée Cuite en blanc 3! mi fes 3 
conde, Cuite en brut. | 
On ne juge point la cuire, dont on Jafate 
avec le doist,'au degré de chaleur qu'on appli- 
que au vefou-firop; mais bien à la confiftance 
folide plus où moins ferrée qué préfente lag 
gréondion du fel effentiel après le refroidif- 

on 

103. Quel que foit l’'étar & la qualité de Ib 
firop qu’on va cuire!, pour en obteni ir le fel effen- 
,tiel en brut, on tend toujours à lui donner un 
desré de cuite DApre lequel on PA l’obte: 
nir en mafle agoréoée, & on eft très- -perfuadé 
“AMEN que la leffive bien dé dué met le vefou-firop 
dans la condiuion la plus convenable pour fup- 
porter ce deg gré; mais comme celui de mate 


De la cuite 
du fel effen- 
tiel brut. 


re 
MU TAN 


vaife qualité ; malgré la précifion de la’ leflives 


s# LA 
lag) 


ee 


LE SEL ESSENTIEL BE LA Cane. 143 


| s'oppofe à à ce burcs par là proportion de fac mu- 
queux dans l'érit doux & fucré qu'il porte; | 
Comme on ne conçoit pas qu'il: foit poflible es 
_ d'obtenir le fel effentiel autrement que fous la 
forme aggrégte; ‘dans l'intention de l’amener à 
_ cer état, on applique aux ou -firops un degré de | 
chaleur d'autant plus fort qu'ils font plus mau- 

| Vais, & ce degré s'élève à quatre- vingr-dix- fepts 
(Thermomètre. de Réaumur ) & même plus. 

104. Il arrive fouvent que les fuücs muqueux . Décompo: 


| fition du fel 
doux & fucré entrent en HecamadAner Péarts cfféntiel dan 


coup au-deflous de ce degté; néanmoins on ut n 
Continue toujours l'adtion du feu, quoique cette … : 

. décompofi tion foit annoncée par des fufées d’une 
Vapeur blanche & par une odeur piquante qui 

+ prend à Ja gorge : quelquefois Ja D 

tion eft pouifée fi loin ! que la matière . s'en- 

flamme. | 

L 106. La matière cuite eft ; Comme nous la: wDu fel ef- 
vons déjà expofé (86), jettée dans un ‘bac où HR 
elle fe prend très-promptement en une malle D 
folide qui renferme toutes les matières fakes, és 
étrangères au fel effentiel, Cette male eft caf- 

fée avec des inftrumens de fer & portée en 

core chaude dans les bariques ; ; la mélaffe dont 

la fluidité eft aidée par la chaleur fe fépare & 

s “échappe d’abord , autant qu'elle peur, par toutes 

des ouvertures: que Biflenr entrelles les pièces 


FR us 


, 
l'A 
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Va ferrées qui forment ces bariques ; maïs bien 

tôt les ouvertures fe trouvent bouchées, & l’é- 

coulement ne pouvant plus avoir lieu que-par le 

fond devient très-lent ; parce que.la mélaffe ,! 

quelque fluide qu'elle foit, a alors une male’ 

de trois à quatre pieds à pénétrer. Si le vefou-# 

… firop étoit de bonne qualité, la mafle de felln 

\ effentiel dont la barique eftremplie, fe trouveroit} 

purgce jte au deux tiers, quelquefois aux trois ! 

quarts, après deux ou trois mois de purgatione] Ü 

fur les bains. Mais fi ce vefou-firop étoit de À 

mauvaife qualité , le fel effentiel formeroit alors, À | 

avec la mélaffe, une maffe pâreufe dans toute} 
l’'érendue de la barique: mafle qui ne fe purge- 


roit jamais. : | 

La cuite qu’ on applique aux vefou - Gopr 
dont on veut terrer le fel effentiel, qu'on met” 
alors à y RRANEE dans les formes , eft Fondé 
fur les mêmes principes; elle porte aufh les. 
mêmes inconvéniens. , 


“à 


| Du déchet 106. On convient généralement que, pendant! 


vele 
de . Hire la DAVCUSE des Ghoaite en France, la quan-à 
dans le cranf- | 
por ire uté de mélafle qui s'écoule des bariques rem 
pes en plies de Sucre brut, fait dix à trente pour: cent} 


de perte ; perte qu'on ne peut fe diflimuler 8e" 
qui tombe toute entière fur le Propriétaire, (il 
qu'il charge pour France, {oit qu'il vende chez! 
lui; car le Marchand n'achète jamais de Sucres 
È bruts 


À 


# Fe 


LS 
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bruts, Fm les Colonies. qu’ en raifon. du déchet 
que ces Sucres doivent éprouver , & qu'il évalue 

| toujours au plus haut. Ce déchet ne fe borne 
pas feulement au temps de la traverfée; il fe | 
continue encore dans les magafins des Ports de 
 Ftañce, & pendant le cranfport de ces maga- 
fins fi à l'étranger, foit dans l'intérieur 74 
Royaume : enfin il ne cefle que dans les Raf- 
_fineries où l'on vuide les bariques (1 (1) 


107. Cetre perte n'eft pas la feale qu'é- Perte de mé 
{ lafle par les 
prouve le Propriétaire. Les baflins à mé- batinsà mé: 


laffes 

laffe font , comme nous l'avons dit, faits en 

maçonnerie & enduits de ciment. La mélafle 

décompofe très-promptement le ciment & le 

mortier , bientôt elle pénètre la maçonnerie & 

va fé perdre dans la terre. Quoique cette perte 

ne foit pas vifble elle n’en eft pas moins réelle ; 

& fi on fair attention que la Auidité de la mé- 

laffe eft plus g grande que celle de l'huile, on 

N aura pas de peine à croire que la perte qui 

fe fait par cette voie doit être confidérable. 

RUE SU TE ASE RE EE EL EE A EE “js 
F () Saint-Domingue met annuellement cent vingt millions de 

Ste brut dans le Commerce. Soir vingt pour cent de perte 

(terme moyen du déchet qui à lieu dans la travetfée ); il n’en 

arrive en France que quatre-vinet-feize millions. La Colonie & 

la Métropole perdent donc annuellement vingt-quatre millions de 

firop qui, fi le vefou étoit généralement travaillé d’après la nou 


qu méthode » donnéroit à-peu-près douze à quinze millions de 
Aer Marchand, & plufieurs millions de Rhum où de Tafha.. 


: $ (t 4 


. nn He Le Lo arrivé ven Franèé porte 
ï jours, avec lès matières féculentes & rerreufes } 
À à une portion de mélafe plus ou moins abôn ? 
| dante attachée à fa farface. Les! Rafineurs d'Eu 
«op ont vu auf, dans routes les matières der 
. gères au Sucre, un acide à faturer, pour lequel 
als employent l'eau de chaux dans é ne, 
por & dans la cuite des firops ED va 


Obicde 108. Lorfau on a mis le fel éffenéie à à" 50] 


PE UMQMeN préfen 
RL er les ma- E Alien dans dès formes, 1l refte toujours , après 
t'ONE tières féculen- ja 
tés &rerreu: IA PHLOATION, dans le Pain que préfenté la mal 
o / 
ot 


fes dans le cer- 
Lu Ame de de ce fel une He ae de firop! dont 
Haine à: le épouiller à à la fiveur de l'eau 


son) 


Ne 
Ne 
on 


ÿ ju ; hic l'opération, du terrages Mais les! matières À 
tn “olides , féculentes &: rerrenfes qui Le trouvent 
Ha dans cetre: malll le, défendent le firop de l'adiad 
de Peau; l'acte avec elles & falir le fel eflena ï 
tiel qui, après le errage , eft d'autant moins Li 
pur & motns) blanc que: la proportion ‘de ces À 


matières étoir:plus sbondance (+ AD de Um 


fs: 1 1 4 


{x)- Nous parlerons dans un autre lieu de préjugés & al 
erreurs dés Rafncurs de Francce!, fur l'ufage js la chaux de le 
RaGnage, W | Mas Ti 
fi (ieiY les Ste tetrés de la. partie “a Cap fe en général les 
La ! plus beaux de’ Saint-Domingue; parce? que dans cette partie 7 
Sucreries fonc beaucoup mieux tenues , & ee les Raffineurs veille 


# 


FAMÉDSNE au tte vail avec plus de foins \ 
NE va : Les Sucres bruts de la partie du Port-au Réhee) font les Sul 
beaux de la Colonie & les plus clins Pe le Commerce & danb} 
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6h concoit fut. A que en. | privant, par un 
Fe bien entendu & bien ordonné, le fuc 
éprine .de toute matière  folide pt Le {el Adi 
, | fénriel, qu'on en: rétirera ; ne préféntera dans 
he terrage aucun ôbftacle à l’action de l’eau qui, 
près Po dépouillé ‘de tout firop : le rendra 
_ parfaitement pur. C'eft donc à la plus grande 
pureté poffible que doivent tendre toutes les 
opérations qui çonftituent l'Art du 'Sucrier & 


_ du Rafhineur: quant à la blancheur, elle ne 
/ k PART TE AIRE 


# 


t 


les Rafneries : à particulièrement ceux de la plaine dæ Cul de 
_& des Wafes. Leur fupériorité eft dûe à ce que dans ces plaines 
les Cannes-fucrées font parfaitement bonnes , & leur fac exprimé 
+ de la meilleure qualité po: ble ; mais les Sucreries y font en gé- 
2 néral fi mai-propres & le travail y cft conduit avec fi peu de 
foin, que l'habitant ne jouit point des avantages que lui offre 
_ es circonftances locales les plus favorables. …  \ 
(J'ai vu,. dans-la plaine du Cul-de-Sac', un Habirant védure fon 
Sucre terré moins cher que fon Sucre brur. On ne fera point fur- 
"pris de. co fait , quand on faura de ‘a portion de mélaffe qui 
-récouvre le Sucre brut mafque , en le colorant ,' toutes les 
matières féculenres & terreufes qu’on apperçoit point du tout, 
& dont la préfence n’influe nullement: fur le prix. qu on évalue 
toujours d’après la couleur, la dureté ; la féchereffe , &c. du . 
Sucre. Mais lor fque par le terrage la mélaile à été enlevée ; alors 
toutes les faleés. paroiffent à découvert , & Cet fur le degré 
- d altération qüe caufe leur préfence ; qu ’on règle lé prix du Su- 
 cre terré. La différence ‘de ce prix avec celui du Sucre brut ne 
paye pas toujours les frais de déchet dans le: terrage , ni la main. 
«d'œuvre; aufñi beauconp d'habitans , perfüadés qu’il eft impoffible 
que leurs Suctes puiffent jamais devenir blancs , ont renoncé à le 


terref & fabriquent tout en brut. Tel. eft l’effet des préjugés &c 
. de l'ignorance, 


! A EX | K 2 
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doit être olbdére que comme un accident. 


‘dont on fera toujouts le maître, lorfqu'on fera: 
| Arrivé à l’extrème pureté pour Lquese on ne 
doit rien négliger , par rapport à la füreté du : 
Public dans l’'ufage du Sucre. ES 


C eft auffi paruculièrement vers ce but qu ont 


été ditigés tous les moyens que nous avons | 


PDAOTES &. établis > _& dont nous allons faire 
 l'expoñtion. 


CD RES. PE 


LÉREET: 


ES 

KM LS LES: 

nities Ve É XX 
A 


KA X HAEAX, 
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nc HA UPATUTIRAE 2 


Expofii tion des nouveaux moyens d'extraire le 
ess le rs de la Canne-fucrée. 


109. L Anï du Sucrier, tel qu la exifté juf NE 
qua ce jour, fe borne au fimple fouvenir Gites dans 
des moyens appliqués à lexploitation de la 1043 
Canne, pour en extraire le fel effenuel , FE ne 

l'habitude de faire l'application de ces moyens. 
Mais cet Att, confidéré fous ces deux points 
de vue feulément , eft une routine aveugle au- 
deffus de anne il : étoit impoñible qu’: aucun 


| Raffineur put s'élever. 


« 


Savoir qu’on applique tels moyens à la cul- 
ture, à l'exploitation de la Canne; favoir, qu'on 
fait telles opérations far fon fuc SL & fur 
le'fel effentiel que donne ce fuc ; connoître de 
quelle manière on employe ces moyens , on fait 
ces opérations ; c'eft ne rien favoir fi on ignore 
ce qu'eft la Canne en elle-même , fi on ignore 
quelles font les différentes parties qui confti- | 
tuent fon fuc exprimé, & quel eft le {el eflen- 
tel qu'on en extrait; fi ‘on n’a quelques no- 
tions fur la nature & l'action des divérs gens 

K 3 
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L j 


“dont « on. in fert, tant "Ne la culture de . fat 
: Canne que dans le travail de {on fuc; fi. À 


n'a encore quelques connoiïffances fur tous LA h 
matériaux &! luftenfiles de on émploye!,: Fe: qhane. 4 
à leur nature, & quant à leurs. PIOPAÈES pars 
ticulières;: fi enfin on ne peut dt qe à qu 4 
cune fcience , à aucuns principes les opérations ; 
les Dre & les faits qui doivent SR Sr | 
bafe à: l'Arc! du Sucrier. RIRES | NAN 

C'eft l'étude de ces divérs objets & les con> | 
nôiffances qu'offre cette étude qui doivent éles 
ver le Culrivateur & le Raffineur au deffus du 
Nègre, auquel un long exercice , une longué 


EME 5 Le 


habitude donneroient l'avantage ; G l'ancienneté | 
& l'habitude feules éroient ue titres dans R 
pratique d'un Art éclairé. 


eTeacaauel T1 10, Depuis trois fiècles bientot on Eve 


.des connoif- 


* “fances fur la là Carine en Amérique, & jufqu'à ce jour un | 


. Canne & fur 


{es moyens 
x 


feul Auteur a tenté d'écrire fur la culture F | 


ti gi traire | SN CT LS FEU NS TE 
ARCS : So cette Plante ( 1 ). Deux Auteurs (1) ont donné > 


1 tiel. 


ee Ps 


au commencement de ce fiècle, une fimple nar- 
ration du travail qu'ils ont vu exécuter & qu'ils : 
Ont pratiqué eux-mêmes dans la culture & lex- 
ploitation de la 3 Canne, dans le travail de fon 


Y 


(Tr) Efai fur l'Art de cultiver la Canne. 
“(2 ) Le Pere Lan) & lAûüteur du Traité! du is “e da | 


: Sucre. : 


« à . 


# 


# 
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| fc, exprimé pour. en extraire Je fel effentiel , 


&nfur ce fel pour le purgér & le cerrer. L' jé: 
_dreur de PEfai fur L'Art de Cultiver la: Canne ; 
fie l'hiftoire des moyens qu'il a vus employer 


_& qu il a füivis ; il éxpofe le plus 9 orand nom- 
bre des Vices qui y font attachés ,.& met dans 


F tout leur jour les préjugés & Meme des 


. Raffineurs. 


: Quelques Rafineuts Ets ont Hide appérçu, 
” vices de leur Art, mais ils n ont pu que les. 
pallier. en augmentant le nombre: des Nèores , 
afin d'exiger < d' eux FAI de foin & plus d'exacs 
titude (3 A , | qi) /: 

On voit fans doute , avec la ee gdade fur- 
prife, que Ja Canne, dont Ja culture,a fair là 


 richefle & Ja profpéricé des Colôniés, que les 


| moyens : de préparer fes produits, qui furent 
 &. feront toujours la bale du Commerce entre 


l'Ancien & le Nouveau Monde, jayent ét en-- 
tièrement abandonnés | pendant trois  fècles 
aux mains les plus aveugless aufli n’a-t-on eu 


jufqu'à ce jour que quelques narrations fur- ‘cette 
k. 


ñ ‘ caf É î 
0 ; : 
t t 4 


(1) A Saint-Domingue, M. Bellin, qui jouit d’une grande 
réputation comme Raflineur , a fair voir qu’en employant: feule- 
ment dix à douze Nègres de plus, pour le fervice de Éaptiiee 
dans le rravail aûuel du füc exprimé ; on pouvoit remédier à. 


‘une petite partie des inconyéniens qui font [AS de Ja marche 


défordonnée de ce travail 


* 


2 


AS " 


"f 
; 
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plante iHfnibient précienfe; fat l'Art très-impoi | 
tant dela cultiver & d'en extraire le fel efflen-W 
ciel: fi toutes fois on doit donner le nom d’Art# 

à des moyens mal-entendus & défordonnés étain | 


blis par le hafard & confacrés par l'ignorance] 
& l'habitude. | “10 


> C'eft après avoir examiné, avec le plus grand 
Ling fous tous les rapports poflibles, les moyens, ; 
généralement en ufage aujourd'hui, que nous. 

. e . > EL 
venons de décrire ; c’eft après avoir fair l'étude 
la plus approfondie de la Canne , & après avoir 
pris la connoiffance la plus intime de fon fac 
exprimé, que nous avons vu quelles éroient les’ 
opérations qu'exigeoit le travail éclairé de ce: 
fuc ; & alors tous les moyens que nous PERS 
Dibyes fe font préfenrés d'eux-mêmes à À HO: 
te efprit: dans le choix de ceux qüe nous ayons 
établis, non-feulement nous avons confulté les” 
principes de la Chymie la plus Fihe , mais l’ex- 

J + ï A ; | 1 4 à 2/1 
périence elle-même ( 1 ) a fixé l’ordre. que nous 
nee enr ai 

(x) Quoique je n’aye paffé que deux ans & demi à Saint- 
Domingue; les difficultés & les obftacles de toute efpèce, que 
jai eu à furmonter dans fix établiffements de ma méthode ,. 
qui tous ont eu le plus grand fuccès dans leur début & tant 
que jy ai préfidé , m'ont tellement exercé que je crois avoir ! 
acquis , dans ces fix érabliffements & -dans la conftruétion de dix 1 
fourneaux que j’ai faits moi-même, l'expérience la plus confom- 


mée dans . Att du Sucrier : auf j’ofe afflurer qu'il fera impoñible | 
d'ajouter à la fimplicité & à la perfection des moyens que je vais 
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évions donner à Art enfemble: & On verra, 
L” 

dans l'expoici lon que nous allons en faire, tou- 


tes les opérations parfaitement diftinctes ; on - 
_ verra qu’elles fe fuivenc fans fe AR que 


| dans le mouvement de tous nos moyens, l’or- 


dre de leur marche eft fimple, facile à faifir 
- & für dans l'exécution ; 5 On vétra encore que 


‘cettè marche peut fe prèter à toures les circonf- 


tances où fe trouve le fuc exprimé & le vefou me 


qu'elle n’exige pas toujours la préfence du Raf- 
_fineur , qu’on peut la confier aux Nègres fans 
qu'ils puiflent la déranger, & que toutes les 
fautes qui font l'effet inévitable de leur négli- 
| gence , peuvent être toujours facilement réparées. 
(:pri. Le fuc exprimé étant formé, comme 
noys l'avons déjà dit, de parties folides & fluides 
unies entrelles & étendues dans une très-grande 


propofer , dans be travail de ce fuc, eft la fépa- 
ration & l'enlèvement des parties folides ou 
fécules. Nous avons nommé, Défécation du fue 


exprimé, Venfemble des opérations qui tendent à 


le dépouiller de routes les matières folides ; f£- 
culentes & terreufes ; ces matières enlevées, ref- 


tent l’eau , le fuc-muqueux & le fuc-favonneux- 


extractif qui forment enfemble le vefou. 


a —— 


gxpofer, & dont le fuccès eft conflamment démontré fur l’Habi- 
tation de M, de Ladebare, 


4 


Principates 


opérations 
qu'exige le 
travail du [ue 
exprimés 


proportion d’eau ; le premier but qu'on doit fe 


(4 CLS AIME de + 


vefou-firop. | | ut dort 


4 ms MOYENS D'EXTRAIRE Éa LL 


bé Qi ayons vu qu'il y avoit, ansle vefou} 
une quantité d’eau furabondante à celle. qui et 
en rapport avec les matières folubles : l'enliveal 
mentde cette eau doit donc être, après celui des L 
les. l’objet du travail fur le vefou ; nous) 4 
nommons Evyaporation l’action de la chaleur fon À 


: Les: NS & l'eau farabondante! PR pe ns 
En l'eau qui.eft en rapport avec des: matières) ; 


* {olubles nommée Eau de diffolution, L'enlève= k 


‘4 
ment d’une certaine proportion de cette; eau fait } 
l'objet du travail fur le vefou-firop. Nous nom-\ | 


mons Cuite lation de la chaleur fur eau dut L 


, 


D'après cet expofc $ on voit clairement que ! 


Je travail du fuc exprimé confifte en trois OpÉ=s à 


rations principales ; fucceflives, maïs bien dif, * 
unctes, qui fonr /la défécation du fac exprimés: 
l'évaporation du vefou & la cuite du vefou-firopr 


LE 
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». 


Des nouveaux moyens d opérer 4 ue cation de 
"ac exprimé 6 de l'évaporation du vefou. 


\ 
_@ 


À \° 
Me, Es déféchtion. ft bi alba &. la pli He 
importante opération. qu'exige le travail du fuc cation du fus 
exprimé ; elle a pour but de le débarraffer en- 2 
tièrement des matières féculentes & de les en- 


_ lever; elle s'étend encore fur les matières ter- 


renfes qui fe trouvent dans ce fuc par accident. 
| | | ste 


: Les moyens qu’on employée pour décompofer 
‘lé: fuc exprimé &. entféparer!les féculés, font la 
| chaleur & les alkalis: Ceux qu on doit employer. 
pour les enlever, ainfi que les matières terreufes, 
font l’écumoire, le filtre & le repos. ’ 


‘113. La chaleur, dans fa première ation, Vs pie 
C la chaleur 
qui s'étend jufqu'à ébullition, agit particuliè- dans la fépa- 


” ration des fé 
rement fur les premières fécules qu'elle fépare cute. 


aifément & qu "elle élève à la furface du fluide, . 


d'où on les enlève ‘avec. l’écumoire. Quant à à 


celles. de la feconde forte , elles exigent, 
pour être féparées, un degré de chaleur qui ne 
. établitfe une forte ébullition. Il arrive foûvent, 
\ fürtouc dans la primeur JERE le fuc exprimé 


“ 
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eft de bonne qualité, que la chaleur feule pie \ 
fuffire pour opérer la féparation complète des 
| fecondes fécules, & quoique les flocons qu’elles 
forment ne foient pr toujours affez volumineux 
pour être enlevés à l’écumoire, il fuffit qu ‘elles 
foient bien féparées, parce qu'alors elles né 
chappent pas aux filtres & au repos. On eft dif 
penfé , dans ces circonftances , de fe fervir de 1 
chaux & d’alkalis : avantage a on ne peur 
jouir dans l’ancienne méthode , où l’on eft obligé, 
comme nous l’avons déjà dit, de les ‘employer, . à 
non pas feulement Pont féparer les UE 
mais encore pour les réunir fous la fornie d’ une | 
écume mouffeufe que l’écumoire puifle ren | 
& enlever avec facilité. ne ke 
d Des alkae 114. Lorfque les fécules réfiftent à la cha= ; 
gs leur , 1l convient d'employer concomitament 
cules. * J'action des alkalis. On doit, dans routes cir- | 
conftances, donner la préférence à la chaux, 
parce qu'en féparant les fécules, elle ne leur t 
enlève qu’ une petite portion de fe favonneux | 
& lorfque fon action ne fuffit pas, ce qui at-0 
rive rarement, on doit la feconder de celle de 
la potafle ou de la foude. Comme la chaux & 
les alkalis ne fervent , dans la nouvelle méchobll 
de , qu’à aider l’aétion de la chaleur pour la rte, 
paration des fécules , on n’eft jamais obligé de. 
les employer en une aufi grande proportion } 


ke 
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que dans l'ancienne où 1l faut qu'ils fervent 

encore à leur donner une confiftance moufleufe 

né les retienne fur l'écumoire, | 
pose foin , quelqu'attention qu'on ap-. Infuffn 


ce de l’écus 
porte à enlever les fécules à mefure ve elles 14 Loire pote 


\ l'enlèvement 


préfentent , 1l eft impoflible d’en opérer l’enlè- des écules 
Vement complet par l’écumoire feule. Nasdite 


lement ce moyen'eft infuffifant pour les fécules ; 


mais 1l ne peut rien fur les matières rentes 
qui fe trouvent accidentellement dans le fuc 
exprimé. 

Ces matières viennent de la Canne: qui en 
ef falie, du vent qui les dépofe fur le moulin 3 
dans la gouttiere qui porte le fuc & dans les 
baflins qui le reçoivent; elles viennent encore 
de la chaux qu'on employe, qui porte toujours 


Li 


Une ‘quantité de terre calcaire plus où moins 


grande & du fable. 


F1 Après avoir reconnu Pihbebitiké ADS ado pros 


folue d’enlever entièrement à l'écumoire & les LE 


l & Île repos 
fécules propres au fuc RARE » & les matières & le repos 
terreufes qui lui font étrangères, mais qui LS ie Lis 
trouvent toujours dans une proportion plus où | 
moins grande; nous avons vu qu'il étoit indif- 


penfable de filtrer & de lailfer dépofer le vefou 


avant que de le cuire sr & nous avons, pour 


cet effet, i imaginé d'adapter au laboratoire des 


| fourneaux portant chaudières de cuivre deux | 


« pan? : RAT 
» "ARE Ne ; | | (5 | 
l | be, Ja Lord bvans D'EXTRAIRE ÿ 
1 
| … baffins! qui reisphlène Huvatis all bi | 
| cebu, & avec les plus grands avantages (1) 
Difrouion ! 


| geedh, NEO Afin qu'on paiffe bien faifir F enferabl 
10 ti l'des) opte dons qu'exige le travail: du fuc, ex-h 
primé &: fuivre l'ordre qu’elles Ha. garderl 


CRE ns eur ellesg: nous allons expofer quelle: do ètre, : 

AN A dans l'intérieur de la Sucrerie, la difpoñtion d de 

GPA nos moyens PoRe le plus grand pee de leur! 

DAME SE nt ques Fur NE "A 

nil “e - Toures les épérarians qu'exige le travail a kid 
“sh 


j esprieié > peuvent Gtre: faites ta Je même four- d 
RE: neau où fur déux féparés. Comme le° fourneau 


‘3 fe: üne Économie de huit CR dix Nèores! 


fur lequel oh peut. les faire. routés’ fucceflive- 


ment doit 4 être préféré, dans le plas grand nom- 
bre des Habi tafionsy parce 34 en rempliffane} 
avec unriuccès égal le but ’qu’ on fe propofe ," 


‘a À à mot FR ide beaucoup de chauffage : nous Île ER 
Pit à drons pour exemple e & nous fuivrons la marche 
du travail fur lui, d autant plus volontiers qu'on! 

5 pourra ; fans ‘qué nous ‘ayons befoin PUS 

Lu dans de nouveaux détails , faire l'application del 
cette marche aux deux! autres Furneaux que” 


; 
d De | à £ 
A Je 4 ll 
ja PEUR t " 
hs 2 t à à \ ’ | 
« : = hi g 
; , arr + ' 


a AU à AAA (x) DAë le travail atuel, on filtre le ak AL en d paffanc 
NA du Sirop dans la Batteries mais dañs certe filrration on 'n ’enlèvel 
que des matières foiides extrêmement |grofières 1 parce que’ les) 
: res dont on fe ferr, font où un tamis de laiton, ou un Cane 
vas : aufli. certe “iltration eft-ellë à-peu- e nue 


€ 


e Nu de. GEL SssewriéL à DE LA Ca. 19, | 


ÿ “be j; plopofos ( PL ñ “Gi ét. pour be Habita- | 
vf ns tès-orandes qui ont MU des. ‘moyens 


| Ke , t ‘ : hr: AR UE 
# s plus puiffans. Le ou ETAT 


7e: 


‘La partie du fourneau qui répond! à. ; l'inté- ; a 
M de la: Sucrerie ; ; doit être. nommée,  Labo- en 
À | ratoires elle préfente, dans ! les fourneaux come 44 k 
à ee (Pi 4 é S'- ja trois ‘ou. quatre chaudières 

placées fur la même ligne ; dans les fourneaux 

… fur-compofés (PL. 6, fe 5) , elle eft formée ae 

‘de deux Laboratoires qui fe réunilent p pour. (MON à 
LÉ! former qu'un enfemble auquel on peut: donnér | 

différentes formes. Quelle « que foit la difpofition Se 

4 du Laboratoire ; 5 1& A du cravail eft tou- 

jours la même ( MITA 


N 4 ÿ té 
{ 4 


M D 


dhouir Le. aboratoiré doit à être (placé, Œe fa: ‘Etat du La 
i Sucterie, de: manière que fes deux côtés. & l'ex rire 
ra | trémité formée par la Chaudière à cuire foienr 
d ifolés ds toute leur étendue ; afin que le fer 
+ vice foic ailé & qu’ on puife exécuter > avéc. 0 
plus grande économie de Nègres ; ‘de temps &. 
: de moyens ; tout, ce qu'il convient. de faire : pour. 
la plus grande perfection du travail, 


: Le Laboratoire (x B) que préfente beton 
e la Sucrerie se nous. “prenons cs eaepiple | 


27 


K 


RE 


(1) On trouvera re le {Chapitre ( Lt fs détails js plus 
nr -circonflanciés fur les fourneaux en Fa ë el particulier ur 
ds ceux des Sucreries, 
af ) FRE 
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( PL 4; * fig. 1. La De quatre chaudières de 1 


_ dière à défèquer; la deuxième (4) ,.eft nom- | 


cuivre dont la contenance doit être de quatre à! 


cinq milliers. La première (a), celle fi reçoit h 
le fuc exprimé , ef nommée première : Chau- % 


mée feconde Chardière à déféquer; la croifième | | 
(Eoe Chaudière a évaporer, & la quatrième | 4 
(2410 Chaudière à cuire. À 3 
. Ces chaudières font très-rapprochées & ne hi. 
ee entr elles qu’un bord de deux à trois pouces: | 
d’épaiffeur, La maçonnerie qui les tient fcellées | 
forme les parois du Laboratoire, dont la moin- | 
dre épaiffeur ef, fupérieurement , de quinze a 
dix-huit pouces : la furface de cetre maçonne-. 
rie concourt. aufli à former le Laboratoire à 
elle offre un plan incliné de fepr à huit pou- 
ces, du bord extérieur à celui des -Chaudiè- 
res, & préfente entre chacune d’elles des petits 
baflins (e, e}, où font recues les écumes énle- 
vées à l'écumoire, & portées pat des gouttières | 
(f; f) dans la Première à déféquer. Entre cette 
chaudière & le mur eft un baflin (8). qui 
reçoit les premières fécules, d’où elles s'écon- . 
lent en dehors par un tuyau qui les porte 
dans une chaudière (z) placée pour les rece- 
voir. Ces baflins &. goutrières font faits en. 
Son laminé & fondés à une garniture de 
cuivre qui recouvre toute la furface des parois 


du 
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1° 7 , ‘cette. garniture eft foudée au : 
L Mpourtour des chaudieres: qui. font auf foudées 
. fncrelles ; dans cet étar le Laboratoire Ofre ls 
ap une propreté. | ; 
On. doit remarquer au te 1e ban IS » 
ss e) qui fe trouvent entre la Chaïdiére: à 
| véuire & celle à évaporer , l'ouverture d'un Canal 
(à) qui defcend dans l'épaifleur. des parois. &c. 
.qui fe continue horifontalement fous le carelage, | 
jufqu'au. fond d'un. chaudron de cuivre (Æ). 
«placé au pied des Baffins à dénres on. re- 
: , Marque: encore à la furface du.I aboratoire, fur 
Chaque côté de la Chaudière à cuire , l'ouverture 
314) d'un canal (m) qui vient des. Befins à 
. décanter ; Monte dans:  Fépaifeurs de la: Pas 
ais. & s'ouvre près du bord de da chaudière, 
Un rafraïicl hifloir (2) placé à la fuite de la 
_Ghaudière a cuire, fai KE partie du Labo- 


ratoire. nue RASE M: bre 
CAES Te Baffins E. A placés à à peu d Difpoñtion 
diftance du Laboratoire dont ils font. les accef. | ses ;. 
oires, fervent À filtrer & à laiffer dépofer le 

vefou évaporé à un LUS déterminé. Ces Bal. 

fins, nommés Baffi ins & filtrer où à décanter, 

doivent être allez grands Pour contenir tout d 

fuc exprimé (amené à l'étar de vefou , portant 
vingt-quatre à vVingt-fix degrés À l'Aréomètre ) 

are peut fournit le moulin en vingt-quatre ‘ 


1 
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_theurés + AU) doivent être faits en mçésielel 
doublés en plomb; & éntièrement recouverts : 
de plufieurs caïfles dont le fond foit formé, 
d'une die d'ofer. Sur cé fond) on établie} 
pour filires , , d’abord une laïne, puis une toile ! 
& un tamis de laiton. Deux canaux en plomb 
établiffent communication entre ces Baflins & le: 
Laboratoire; Fun (2) porte le vefou évaporé), 
dans le cha udron (Æ) placé au pied de’ chaque n 
| Baffin, d'où un Nèore le prend &e le verfe fur 
les filtres; pe (). dont l'ouverture au 
fond du Baffin (E) eft fermée par une foupape k 
A0 Re le er fileré & décanté à la Chdu- 
dière à cuire. Le fond des Baffins à) décanter!, 
doit être élevé d’un demi - pouce au-deffus du 
niveau de l'ouverture (/) que préfente de ce. 
nal (#7) près du bord de la Chaudière à cuire. 


L'intérieur d’une Sucterie doit préfentet deux 


Laboratoires. (a À & chaque Laboratoire doit. 


ètre en rapport avec deux B.: aÎfr ns à décanter. 


Bafinsaifuc I 19, Les Balins à fuc cxprimé ge F) font É 
: éxprimé. 


4 


commüns où propres à chaque Labotatoire : | 
nous \les Haqonse en dehors de a Suererie , tant ! 


RS 


(1) On doit avoir deux fourneaux dans toutes les Suéreries :  : À 
afin de n'être pas obligé d'arrêter le travail lorfqw’ il arrive quél- | 
qu'accident à celui dont on fe fert. Cette précaution ft Re. 
plus néceffaire que les Caunes ne pouvant fe _gerder fans sales | 
tÉrer à on perdroit toutes celles qui fereient coupéess 


Le SEL SSSENTIEL DE LA Canne, dé + 
pour la propreté que pour ténir le fuc exprimé 
plus fraîchement : ils doivent être couverts par 
| din appentis bien fermé, on être voûtés. Ces Baf- 
… fins, doublés en plomb, font affez grands pour 
| contenir chacun trois milliers 4u moins. On 
_ doit les remplir à me mefure fixe & détermi: 
née, toujours Cgale pour chaque charge (13. 
afin qu'on puifle fé rendre un compte exact 
tant de la quantité de fuc exprimé qui arrive 
à la Sucrerie , que de la quantité de! chaux qu'on 
employe par quintal de ce fuc, pour en féparer 
Les fécules. | He y AN CUT 
Comme il convient de bien connoître le de: 
*Sré de fichefles du füc qu'on travaille , il faut 
| avoir un Aréomètte pour le pefer de temps en 
+ temps. NN TS é 
: Lorfque tout ef convenablement préparé pour 
chaque opération & qu'un Baffin à fuc exprimé eft 
rempli À là méfure qu'on à fixce pour la charge k. 
on fait écouler le fuc dans Ia première Chau- 
dière à déféquer, . | se Ar 
120. On s'aflure à l'inftant de la Proportion Balance by. 
de. chaux-vive, néceffaire pour opérer à fépa- FRA 
ration des féculés ; pour cet effet, où doit 1 4e 
Â{e fervir d'une balance hydroftatique inventée pan NÉE 
À ; Pafation des 
| ; ATTEEE fÉécules, 
à (E:ÿ Ea charge eft une fomme déterminée qui ne doit jamais 
Narier ; une fois qu’elle eft établie, 


L 
t À 
7 


L 2 


Ms 
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. par un Anglois, & introduite ; depuis deux ch, 


trois ans, à Saint Domirnigue. : - FE UNIS 
4  Cetre balance qui eft crès-ingénieufe , fertah 


. faire connoître la quantité de: fécules qui. exif-l, 
tent dansletfuc exprimé &c le rapport de la 
chaux néceflaire pour les féparer. Quoiqu'elle: 
ne puiffe pas indiquer quelle eft’ la quantité : 
figoureufe ide leñive nécelfaire à da défécarion: 4 
‘complerte ; ‘elle eft néanmoins très-bonne ‘pour 
déterminer la fomme de chaux qu'on doit em! 
, ployer en premier lieu : fon ufage eft d'autant | 
plus für que la proportion de chaux qu'elle. 
indique. ne fe trouve jamais ‘en. axesh UPS 00 
La chaux, ain pefée , ef mile dans la charge, 
dont.la Première à déféquer .eft remplie, Pour! 
que fon action fe porte en même-temps fur tou, 
res les parties du fuc; on â ‘orahd foin de l'é-. 
‘rendre, en agitant la charge avec une cuiller 
pendant une minute ou deux:: puis on la tranf-{ 
k vafe en entiér dans la Chaudière à cuire. Après. 
DOTE avoir rempli toutes les chaudières d’une charge. 
” ,- ainh leffivée,. on commence à chauffer. R 
Ordre de 121. Les chaudières recoivent un degré de, 
fa marche du JR ATEATR AE A | PAT 
ui. cravail dans chaleur relatif à leur proximité du foyer pro- 
Fes prement-dit ; le fuc de la Chaudière à cuire ch, 
le premier dont les fécules fe fépatent ; Pac=. 


ion de la chaleur fe porte fucceffivement fur 
les chaudières fuivantes, Les premières fécules 


À x 


#? 


ke | féhaudières à mefure qu elles fe rafflemblent à 
le furfice du Auide ; elles fonc verfées dans des 
_ bayes (1) & nie à leur deftinagon. Celles 
À a Ja Première à déféquer font verfées dans le 


x 


Bat in (g) qui .eft entr elle & le-murz d'où . 


telles s’écoulent en dehors dans là chaudière 
établie pour les recevoir. Les fécul es de là fe- 

‘onde forte font verfées dus les. petits Bains 
(e) que préfente la furface du Laboratoire ; elles 


{ont entraînces dans les outtières ue 1e {ue . 
5 tn 
qu en enlève avec elles &. -portées ‘dans la: Pre 


mnière à déféquer , où elles font enlevées de nou- 
iveau avec celles de cette chaudière. On écui 
Koujours à mefure que l'évaporation fe. fie. 3 & 


‘4 enlevées à Poire dans chacune ed 


LE SEL ESSENTIEL DE LA ŒCANNE: 16. 


on ajoute à chaque charge, s1l eft à propos, 


Hoit de la chaux en fubltance , Toit une lefive 


ide chaux où d’alkali. ‘ 
N Lorfque le vefou de la Chandièré à cuire 


porte vingt-deux à vingt-quatre degrés à l'Aréo: 


mêtre, on fufpend le feu & on énlève avee 
une cuiller ce vefou qu’ on -verfe dans: le rie 
-Bañlin (e) qui répond au Bafin à décanter qu'on 


veut: Las a Si-tôt après avoir vidé la Chu. M 
\dière à cuir: (d) ‘on ha remplie avec la chatre en 


fnière Ge lx Chaudière à Al (c}s on | continue 


(Tr) Seau de boiss Jane 
4 1413: 


X 


in op L RES "MOVENS D'EXTRAIRE, Ni: 5 “4 


à chauffer & on pañte facceflivement la charge Te, 

la Seconde à déféquer (b) dans la Chaudière à évarh 

porer {c) ; celle de la Première à déféquer (a) rt 

la Seconde, (b), & la Première (a) eft remplie 3 

‘à l'infant, d’une nouvelle charge de fuc ex- | 

primé. | 10 +1 

ARE NAN . À mefure que le vefou, bapor til au. ; 
Ca degré TR arrive dans le ei (k 
ARAOR RE placé au pied du Baffin à décanter, un Nègre. 

le prend & le verfe fur les filtres ; il tombe. 7 

dans le Bafin, après s'être dépouillé des mar ; 

 ières folides qu'il portoit : on continue d'écu- 

mer & d'évaporer, en paffant fucceflivement la 

charge entière d'une chaudière dans l’autre , & 
lé vefou de la Chaudière à cuire dans le Bafin\ 

à décenter, jufqw'à ce qu'il foit remplir sy eu 

On doit doter Ja marche du travail de telle 


manière que le premier Baffin à décanter {e trouve À 


NEA nt , :- 


plein vers les fix à huit heures du foir: alors! 
| le vefou évapoié, rouiours au même degré, 
| Vapares j 
‘ eft porté de la même manière dans le PR 
r WU 
pat le canal qui lui répond , & on continue ce] 
7 4 
travail pendant [a nuit. Vers les. cinq à ‘(4 
heures du matin on €teint le feu ; on vide la 
Chaudière à cuire puis après l'avoir bien lavé 
is 5 P 5 
s'il en ef befoin, on To la foupape du prérl 
ÿ Pal 
mier Baffin ;1le vefou filtre s'écoule par le tuyaus : 


qui en part & arrive parfaitement pur dans la Cka-4 
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# sd. cuire ; ayant dépofe » pendant es dix 
heures de repos » les matières féculentes & 
ne ferreufes | qui, par leur extrème finefle ont 
à pa échapper aux filtres. | 
tre Ja Chaudière à cuire chargée, par. ce, Moyens de 
| gyen d’une quantité de vefou. convenable pee 
(pour faire.une Cuite, on ferme la foupape “avi 
| à on s'affure fi: la défécation eft bien faite, Pour 
per, effet on prend du vefou dans une cuiller 
‘d'argent : 5 on le tourne foùs différens afpeûs à 
afin. de voir's'il ne perse rien qu'on puifle apr 
| percevoir à l'œil où à la loupe; on mêle à à ce 
-vefou , qui paroît crès-clair & tranfparent, quel- 
ques g gouttes d’eau de chaux filerée , & on l’exa- 


74 mine de nouveau. Si, après une où deux minu- 


| its, onn apperçoit aucun Corps tbe nager dans 
Ja liqueur & que le vefou foir de He qua- 
dite, on peu ètre affuré que Ja défécation eft 
.complette : alors on fait chauffer pour achever 
l'évaporation & opérer la cuite, Si le vefou et 
de qualité médiocre ou mauvaife, il faut encore 
‘employer, ‘comme pierre de touche, une difolu- 
tion d’alkali cauftique bien filtrée &mèlée avec 
l'eau de chaux. Si l'adion de ces agéns ma- 
nifefte la préfénce de quelques mi de ma- 
#ière féculente, alors on pañle dans le vefou, 
‘une lefive ; fit de chaux, foit d’alkali, donc 
on. règle la proportion # k quant dé Ce ee 


L + 


: 


cès de lefiy Ce 
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ÿ Hotons. qui , dans ce cas, font toujours peu abon: 
“dants. Bientôt: ils font féparés par le Concours \ 

de Ja léfive & de la chaleur qui les élèvet an à 
h furface ; OÙ ils peuvent être faifis par l'écu- 


| moire . & | si avec: faalité. 


é’aliu À 
LS del kali ne! féparent poinE de fécules, fi la couleur 


Pat ne 124. Aérlaue l’eau de chaux filtrée, & (a 
“tee du vefou. eft d’un brun. tige HE: on peur pie ; 
famer que fon. intenfté ft dûe, en partie, 
l'excès de leflive qu tent le fac-favonneux- || 
“extradtif en difolution & quelquefois auf une 
HAE des fecondes fécules : dans ce cas; ; Pack. à 
de fulphurique (1) très £rendu d'eau & P acide k 
oxalique peuvent fervir de pierre de touche; 
cat fi ceft la chaux qui eft en excès, l'un & , 
l'autre la précipit tent, En formant avec elle un fl 
infoluble: $ L'UeNt Ponte on Ja Soude, re & 
l'autre font égale ent neutralifées par l'acide 
LATE oxalique dont l'aétion fe porte auffi fur la partie | 
Yi EC AN du fuc-favonneux. Alors [a bafe de! à 
ce fuc fe précipite fou 15 la forme de flocons |! 
blancs, ainf que la portion des feconides fé- 4 


: cules que les alkalis ont pu diffondre. 


Acides qui 125. Pour remédier à à l'excès de lefive , on. 
peuvent re- ‘à 
hréder alex. peut employer l'acide  fulpl hurique très-éten du: 

4 


? 


On (1) Acide fittioliaues du Ms ù hé #9 


D OO MIA RU TAC perte Gt ARE AE { - qu, 
| Ale Au ON TROT | 
f " 


ct ser ESSENTIEL DE LA Cane. ré 


tre, foit defeld’ ofeille , foit de {el de citron, foit 
LE enfin l'acide oxalique. A pour employer, fans 
ÿ? inconvénient & avec fuccès, ces: divers acides; 
À 1 faut ètre : très-éclairé fur. leurs propriétés & 
avoir la main bien. exercée à ménager, leur ac- 
tion. Heureufement on peus fe difpenfer, dans 
‘a marche que nous expofons,. d’avoir jamais 
: befoin de leur ufage ; pour peu qu on. veuille fe | 
procurer de bonne Chaux & la pefer avec 
lois  Liviot | * SN 
eÎuzG Tandis qu on cuit Vi charge de la Chan * Marche dn 


è travail at 
ir à cuire & fucceffivement tout le produit rapport à lé 


| du premier Baflin à décanter ; 3 on continue d’e- poids D 
| .enmer & d'évaporer dans les crois Chaudières "7 
À | At NE &.on, porte le vefou de 1 Chau- 
 dière’ à. évaporer | à mefure qu'il y arrive, au 
point d'évaporation déterminé ; on le paie, de de 
| cette Chaudière. dans le fecond. Baffin à décan- 
ter ( toujours à la faveur du petit Baflin del. Un 
du canal (i) qui lui répondent); on continue 
de remplir ce fecond Baflin, de cette manière, 
(en faifant dates le vefou par les filtres ) juf- 
| qu'au moment où tout le produit du premier 
‘fe trouve cuit: ce qui doit arriver fur les fix 


5 


Ï 
ja ds , où une difolution aies de. crème di tare 
{ 
| 
| 
f 


à huir heures du foir. À ce moment, on paffe 
la charge: de la Chaudière à évaporer. dans. la 
| Chaudière à Cuire qui, alors ; ROLE, ‘évaporens 


{ 


{ 
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S'il eft à propos , on lave le premier Bain 8 


 décänter & on le remplit de nouveau, com 


la première fois, avec le vefou évaporé dans 
da Chaudière à cuire, à mefure qu'il arrive au | 
point déterminé. Le fecond Baffin eft aban:w 
donné au repos pendant ka nuit, & le matins 
à cinq heures on Pepe de à la cuite du vefoun 
de ce Baffin, ainfi qu'on a fait la veille. pour 
celui du premier. Une fois ce travail établi, (D 
le continue en fuivant toujours l'alternative. \ 


Avantages 127. On voit que dans ce travail chaque 
‘te. donne 


cene marche Chatge de fuc-exprimé pañle , fans être confon-\ 


dans le tra- 
vail du fuc 


exprimé. 


due, d’une chaudière dans l’autre , où elle recoit À 
fucceffivement le degré de chaleur qui convient \ 
à la marche de la AL au & de l’évapora- | | 
tion. On voit qu'8n peut régler la lefive fur. 
chaque Farse & fuivre les (pbs que préfen- 
tent les écumes , les bulles du vefou en ébul: 
hrion,s &c.. fignes fur lefquels il ne faut pas 
routefois avoir un trop: fort degré de confiance.s 
On voit encoré que dans la fileration & la dé" 
cantation , opérées ainfi que nous venons de l'ex! 
pofer , toutes les matières folides, qui ont! 
échappé à l’'écumoire, font enlevées avec le plus: | 
grand fuccès & fans augmentation de, maine. 
d'œuvre: car la marche F tout ce travail ne 
demande pas un plus gtand nombre! de Nè- 


- ÿtes qu'on -n'en lue ordinairement dans 


À : Ÿ; | | 4 N 
os hs SEL! ESSENTIEL : ‘DE LA Ep +7É 


L aohéticé qu exige la marche du‘travail dans les 
chaudières de: fer. | 
TOC La défécation & l'éyaporation! com- Avantages 


des chaudiè= 


/ : mencent prefqu’ en imè ‘me- ous & marchent res de cuivre 
par repportà : 


 enfemble jufqu'aux Baffins à décanter, où 1 É dns 

 défécation s'achève entièrement. Les chaudières rations 

#1 \ Be cuivre, dont le fond ne porte qu'une légère 
| convéxité , reçoivent la chaleur de manière que 
cet agent , en pénétrant le fuc exprime darnis 
toute ra étendue , faifit les fécules qui ne peu- 
vent échapper à fon action & les élève à la far- 
face. Cetre action fur elles: ne doit être ni trop 
Jente, ni trop rapide ; on eft le maïtre, avec les 
| di de cuivre , de la graduer à voion- 


. Une fois qu'on connoît PRE plus où 
moins. grande de fon foürneau, on règle Îa 
charge de la Première à déféquer , en ben t 
tant où diminuant la quantité de fuc exprimé; 
‘de manière qu'elle fe trouve toujours dans cette 
Première, quand il eft à propos dé la tranfvafer, 
au point qu'on défire , par rapport à la défe- 
cation. ce DATE 

* L'évaporarion ne peur jamais nuire , dans les: 
Hndares fuivantes, à la féparation & à l’en- 
lèvement des HAUTE par l'écumoire, en don- | 
hant au vefou une denfité qui les tiendroit 
embarraffces. La charge de la Première à de- 
féquer pouvant être de deux à trois milliers 


allez des pour laifler aux FR 4 Le] É 


tation (1), On s'aflure de ce degré, au moyen # 


fig. 8.) , portant unstube de fix à huit pouces. On 


naïffance du tube.” À près avoir fait connot- 


abandonner pendant la nuit, d'autant plûs vos M 


k 
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"h 
de Cr ne cette charge paffant en entier d né 
chaudière . dans l’autre, il arrive que la’ pro ‘4 
portion d'eau que porte le: vefou eft toujours 


car quelque: rapide que foit morte cri 
peut à volonté en régler la marche jufqu'au 
degré déterminé pour la filtratrion & la RE % 


d'un Aréomètre, formé d’une boule de cuivre : 
de deux à trois pouces de diamètre ( P/. sa 


charge cet Aréomètre avec: du plomb. en grains; 1 
de manière qu'au degré vingt-quatre se PA-. 
réomètre de Baumé la boule, plongée dans 


: he: 
le fluide , fe trouve. couverte : jufqu'à la | 


tre ce point au Nèore Commandeur, on le ! 
charge de veiller à ce travail; on peut le lui 


\ | “ 

+ AR 

Dr ) La Table que nous avons donnée dans la première 18 
partie de cet Ouvrage, page 94, eft un moyen für de con- w 
noître à chaque inftant la rapidité de l'évaporation ; ; ele doir. 4 


fervir à en régler la HIAene en Suivant fes divers degrés avec 1 

PL - 
PAtéomette. LA FN VER 
\ v 
Nous aurions pu ace cêtte T'able ici, mais nous avons cra 


devoir la laiffer accollée à celle qui annonce les divers degrés, n 
de ticheffe du vefou ; afin qu'on puiffe voir Dar facilement 


leurs rapports réciproquess 1 + AG 
. LS 
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F Jontiers. que la Cuite ae lieu pendant ke; jour, 
f les Nègres n’ont plus qu'à pefer la chaux pour 
Eos hacer de fuc- “exprimé rl ‘arrive dans 
1 Ja Chaudière à ‘déféquer, puis à écumer , &. à 
à verfer le vefou fur les filtres. ; 
k + La marche des chaudières de fer, bien loin 
 d'ivoir ducun de ces’ avantages , a tous les 
vices apple Ces vices font d'autant plus 
marqués que: le fuc-exprimé eft plus riche & de 
meilleure qualité, & que laétion dela chaleur 
a plus de force & d'activité. far la Batterie : ;:pat+ 
ce qu’: alors il. faut la charger fans cefle , quel que 
foit l’état du vefou: & dans ce cas , toutes les 
opérations fe confondent dans cette chaudière 
… où la Défécation, l’Evaporation & la Cuire fonc 
… fans ceffe le cercle, jufqu’au moment où elle eft 
fufifamment chargée, Hoes qu'on us pour- 
 fuivre la Cuite. 

129. 1l eft aifé dé voir, , d'après l'expofrion. de 
que nous venons de donner de la marche deopérée dans 
la Défécation, de PNTReS & de la Cuire Fans 
dans le Laboratoire à quatre chaudières de 
cuivrent Phrase. B ) ques lorfqu'on | 
fera ces trois. opérations dans les Laboratoi- 
res des Sucreries que nous propofons , (Ps, | 
ÿ & G.), la marche du travail fera abfo- 
lument la même quoique divifée. La Cuite ie 

ke ape dans la feule chaudière que Préfence le 


124 \APHADES MOYENS D'EXTRAIRE Ft S 4 


| Laboratoire d'un: fourneau fimple { PL. ‘, | 
4.), ou dans les deux que préfente le tv D. 


Ne fera pas plus diflinéte que dans R. 


ratoire d’un fourneau fur- compofé ( PL 6, fe à 


Chaudière à cuire du Laboratoire à quatre chaué 
dières. Elle demandera feulement quelques Nè- 
gres de plus; mais dans les grandes Habiras 
tions ,; cetre confidération ne doit pas être un. 
motif d’excluliony au contraire, comme il eft. 
effentiel que le travail fe fafle crès-rapidement) | 


on doit alors en divifer la marche. F4 
| | | ; eh alto A 
F | 52 
| y 
“ | 
& { 
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PARTICLE Dr 


4 la Crite & de Page ax Thermomètre pour 


L 


ina $ ‘affarer de ns Aer de 


v 


. Avant 
“16 ON ne fe nfibra point à croire maîn Mae à 


ténant que le vefou peut être &eft en effet AT | 
parfaitement. dépouillé dé toutes matières folides | 
par les moyens que nous avons établis; au 41 
peut être cuit en fomme , Loir fur le même 
fourneau , Soit fur un fourneau éparé ; qu’on 
Péur avant que de le cuire s'affurer de fon d état 
18c remédier facilement au défaut ou à l'excès - 
de lefive ; Es on peut faire fur ce vefou dans 
da Chaudière à cuire, telle opération qu'on veut 
Lars la plus grande perfection du travail ; enfin 

qu on à lavantage de ne cuire: que pendant le 
jour, avantage DR AS grand , en ce que le” 
“Raffineur blanc peut donner fes foins à toutes 
les Cuires, BE qu il ef difpe enfé de veiller pen- | 
dant la nuit; attendu que le travail étant réduic 

a la déféiot & à j’évaporation , peut être + 


abandonné au Nègre Comma andeur. 


| À lHication 
! 131. On ne peut par aucun moyen augmen- À: Eriness 


‘ter la proportion du fel effentiel * que porte le pores 1 


\vefou , en convertiffant le corps muqueux doux os 


(4 | | ; fentiel, 


fie) 


176. De “pes MOYERS D'EXTRAIRE à \ 


di en Sucre; on ne peut pas non pa 
ns pas ‘enlever les facs- muqueux doux &, fucté, ni L 
LUE ue fuc- favonnenx-extradif avant le A effentiel ! oi | 
1 | puifque ces divers fucs font plus folubles queh 
. dei Le but qu'en doit donc: fe propofer efth 
d’ extraire , dans le meilleur état poflible, la plus” 
grande quantité de ce fel: pour cet effet , il. 
| 7) convient d'appli iquer à la Cuire du vefou-firoph 
A Set & à la cryftallifarion du fel effeniel: qu il con 

111 tient. stles principes de Chymie , d'après le 
Ut) AO on obtient les-fels: qui cryftallifenc par réfrot-. 
je ; diffement. La préfence. des matières folubles , qui. À 
Pi 0) nee trouvent dans le vefou: frop : avec le fel. Ci 
fentiel, fait une loi deices principes, & : une | 
( Hi | ‘loi: d’ autant plus rigoureufe que, dans le vèfou: ! À 


‘ 
nn. 


nue firop de mauvaife & de médiocre qualité À les. 


… facs-muqueux doux & fucré ne. peuvent pas 
* fupporter à beaucoup près le même degré de chas 
de (65 , 66) que le fel effentiel.. Hs: entrent. en. 
; décompoñrion , lorfqu'on veut: leur: appliquer de 
NA | | même degré: de: Cuire qu'a ‘aux vefou- us de 


bonne qualité, 7 
(7 


Tgnotance+ 132. La Cuite eft, comme nous l'avons ag 
fes Rat Hneurs L 


(DA Carla Cuire. dit, l'aion de la chaleu far l'eau dé diffolur 1 
“ in Pl uon du Sue | È 473 
Na | | Jamais les Rafhineurs d ‘Amérique &: Rd Eurdof 

n'ont eu une juite” idée de: action de la chy. 

leur dans la Cuire. joies bien quelques-. 


uns) 


1 


= 
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; “uns de fes effets, auxquels ils ont donné divers 
fes dénominations ; mais ils n’entendentnulle- 
| ment cette action, qu'ils ont fouvent défignée 
par le mot Cain | 1), terme confacré a la 
principale opération # FAr du Confifeur, 


Comme les Raffineurs n'ont jamais bieh 
Lee Faétion de la Chaleur dans la Cuite ; 
‘jamais ils n’ont pu la définir. Auñfi ne trouve- 
t-on fa‘définirion du terme Cuire dans aucun 
"Didionnaire, excepté dans l'Encyclopédie ; où 
il eft dit; » Cuire en tetme de Raffineur, c'eft” 
:» l'action cg pétrifier le Sucre en clairée , en le 
‘» faifanc bouillir un temps fufhfant «. Je laiffe 
fau Ledteur à juger mérite de cete défi- 
| mition. 


bis 133. Les connoilfances du Raffinèur {fe bor- 


ct 


SE à ï ) Là Cuiffon du Sucte eft la; SHC ATE) opération de PArt 
fo Confifeur. Cette opération n’a pas. été mieux : entendue que 
Ja: Cuite, avec laquelle le. Confifeur la confond très- fouvent , 
“quoiqu'elle foit parfaitement di@inéte. La Cuillon cft l’adtion de 
‘la chaleur fur l’eau de cryftallifation du Sucre. Cette action eft 


enfermée entre le terme 110 & 120 du Thermomètre de Réau- 


mur: inflrument qui doit fervir , qe cet 
ñ celui du :Rafiñeur , à connoiître & à fixer les divers degrés de 
:Cuiflon , entre ces deux termes, ds le Conffeur a-befoin pour 
toutes fes préparations. Degrés qu’il défigne par des dénomina- 
tions prifes des ‘divers accidens que préfenté le Sucre fur la 
‘cuillet: ou fur par A en fe réfroidiffant : 3 favoir la Cuiffon au 
Perié, au Lifé, à la Plume, ‘&c., &c., degrés qui ne fe 
‘lrapportent à aucun terme fixe, & que l’Artifle le plus con- 
\fommé a toujours de la peine à fai Ît, 


Art, comme dans : 


Expréfièns | 
qui fervent . 


aux Raf- 
neurs par rap» 
port à la Cuis 
Tes ; 


x# 


“ 
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_pent! à : quelques dénominations dont: il fe fec oi! 
pour. ai igner. l'état particulier où fe trouve les 
vefou qu il va cuire. À l'inftant où ce ri | 

. * arrive à l'étar de firop, il y plonge une: écur. 
pou op: il la relève, & après l'avoir expofée 
à l'air, en.la tournant Le eurs fois fur elles 
même, il la fixe de champ; fi, le firop quim 
S'y. eft attaché découle en formant. des. gouts 
tes KDE qui tombent. lentement, al dé-l 
figne cer état par. cette sie faire. lab 


+ Goutte, 
Le . Lorfque la Cuire commence ; ke le rue qui 
NRA ARGES recouvre l'écumoire qu'on a, plongée. dans, lai 


chaudière & élevée. au-deffus du fluide en. ha 
tenant fivée de champ, tombe en faifant nappe; KR 
on défi igne cet État: par cette expire fins faire lak 
| toile. wo … 1 
| Ce font-là les premiers degrés de la Se 
er autres , pre avancés , ie Fe des fi ignes © ea 


pouce, une nee ou GE un mouveron à til 
ai de PONS AEAS Lu le vefou - dre en Cuisk 


\ 
NX 
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© faire le fil. Lorfque le vefou. a acquis plus :de 


confi fiance encore & que le fl, ainf formé , fe 
foutient bien ‘on porte le pouce vers: la LE 
du petit doigt, en tenant l'index fixé en: l'air; 
+ file fil fe rompt, on dit alors que le fil fe rompr. 


Les antres termes font pris de la manière or 
le fl fe forme de celle dont il fe. rompt, 
des. divers accidens qu’il préfente ; en Le reti- 
fant après. s'être rompu. 
… C'eft dans le fouvenir de ces dénominations | 
& de quelques autres de cette efpèce non moins 
importantes , que. confilte PHAGPasnene la 
fcience du Raffineur. 

Il y a encore des expreffi ions de rapport, telles | 
que Cuite forte, Cuite foible, bonne Cuire. Mais 
comme, dans l'opération de la Cuite, il n'y a 


‘aucun poine fixe ni déterminé : 5 ces expreflions 


ne fe rapportent jamais qu’au projet du Rafi- 


neur fur la matière qu 1l cuit , relativement 


à la qualité de la matière , au yafe dans le- 
quel il la mer à ctyltallifer | & à l'état dans 
lequel il veut l’obtenir : projet dont il s'éloigne 
plus ou moins Ar ignorance ou par accident. 


1344 Il faut, à une température de vingtdeux Ufñge du 


-Thermomè- 
. degrés , trois parries d’eau & cinq de Sucré, pout 


e pour dé- 
A l'action réciproque. de .ces deux êtres , fuivre Trace 
dont le produit fluide au porc de fatation eft chaleur dans 
nommé & Drop. Fons RU «a+ val 
pie M 2 


ad 
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? L'opération de ka Cuire ou l'adtion de Cuite ñ 


en terme de Raffineur , étant, comme nous l'a- 
vons agjà définie, l’adtion de la chaleur für 
l'eau de difolution du Sucre ; cette ation ap 
pliquée au firop , doit néce{fairement commen- 


cer & finir à un degré du Thermomètre tou- 
jours fixe. La vérité de cette propofition nous à 
été démontrée par des expériences mulripliées 
que nous avons faites fur des diflolutions de 
quintaux fidifs & réels de Sucre raffiné parfai- 
tement pur, auxquelles nous avons appliqué 
l'action de la chaleur à divers degrés. 


Après avoir reconnu que le premier terme 
de cette aétion commençoit à quatre-vingt-trois 
degrés du Thermomètre de Réaumur (1) & 
que le dernier fimfloit à cent dix; nous avons 


établi ( toujours d’après L SLT , entre ces 
deux termes , l'échelle fuivante ; qui, à chaque 
+? 


degré , annonce, par la fomme du Sucre paflé 
à l'état folide après la Cuite, da proportion 

21 4320 

we, que la chaieur a enlevée dans cette opé- 


1 ) C’eft toujours du Thermomètre de Réaumur dont mous 
nous fervons. On vrouvera chez .M. Mofi, Bréveté du Roi & 


+ de l'Académie , pour la conftruétion des Inftruments de So ve 
que. , Quai Pelletier N°. (56) , des Thermomèrres très-Iûrs 


& rrèscommodess faits d’après morre échélle ,- tant pour régler la 
Cuite dans l’Art du Sucrier 8 du Rafineur , que pour régler la 
cuiflon du Sucre dans WArt du Confifeur. 


TNA 
M 
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| ration. Or fi on porte fur un quintal de Sucre, 
diflous & mis dans l'état de firop par foixante 
Jivres d’eau , lation de la chaleur à un, degté 
déterminé , ( quatre-vingt-huit * par exemple } 
on obtient une fomme de Sucre déterminée ; 
qui , une fois connue, ( cinquante-deux livres!) 
fait néceffairement connoître la proportion d’eau 
(trente-une livres quatre onces deux gros) qui a 
été enlevée , & celle (vingt-huit livres douze 
. onces fix gros ) qui refle encore combinée, 
dans l’étar de firop, à l’autre portion de Sucre 
( quarante - huit livres. } (1) Voyez là Table 
fuivante. ri 
135. Quoiqu'il fe trouve dans l’eau de dif- Du Thermo 
 folution que porte le vefou - firop & tous Ref ps 
fitops - vefou, des matières folubles qui ne "#1"? 
font pas fel effentiel ; l’eau néanmoins eft unie 
à ce fel dans une proportion relative & déter- 
minée. Le Thermomètre doic donc être em- 
ployé pour en fixer la Cuite , dont le produit 
folide eft toujours relatif à la proportion d’eau 
que la chaleur à enlevée à chaque degré de cet 
inftrument. À la vériré , la fomme de ce pro- 
* duic.fera d'autant plus éloignée de la quantité 
Là 
* (F7) Nous n’avons point eu égard , dans notre échelle, aux 
fraétions; parce que nous avons cru qu'on devoit les néglicer 


dans les travaux en grand, lorfqu’on n’a pas befoin-de calculs 
abfolument rigoureux, 


M ; 
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4 | 
annoncée, F après: tiotre échelle, que ces matiè- 


“res feront en plus 9 brandé abondantes # 120189 


| L'ufige du Thermomètre dans la. Cuite.; ie 


bien loin d’exclure la preuve du doigt qui eft 
très-commode, fert au contraire à éclairer & 
à en réndre la pratique - moins équivoque.’ NH 
donne aux Raffineurs des rérmes fixes & - de 
apport fur IMPR il peur È régler avec 


füreré. | E 


# 
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+ ‘Echelle des prop degrés “ lac- 

(D. sion de la chaleur Jur l'eau de 
Ge du Sucre au noi 

Au Pod sa" | 


. Table de la quantité d'eau 
que la chaleur n'a point 
enlevée, & qui, aux dis : 

vers degrés de e fon attion, 
refie unie au Sucre dans | 
l’état de Sirop. 


2 


AE qui refte 


AN | Sucre qui reite 
“| | SE à chaque d de-}}. à su de- 
[Eau de dif- | grédeCuite|] gré de Cui | 
] È folution en- Produie SE ire EE nbioé au | te combiné à|E 
Ther.|| levée à cha- FR ARR FEI Sucre, dansi| l’eau, dans 
| que degré 4: PE egré Pérat de f- Pérat de fi 
de Cuite. 7 rop, après rop , après la 
a + la cryftalli- cryftailifa- > 
AA : [| facion | tion 
$ RTE ARE 
do D RAR ie IE 
À 5 [à GIF © 
à 83 || o CIO TO VTT 69 n£ Brodt LA 
| 34] 4/72 ANSE sy 32 TI 02 pa 
85 ||1r| 8 7 19| 4}  S 148] 7] 1] 80|712 
ë 86 18 ( Î { 39 d & 42 RE 70 
5 [,87/24l 9! 5] Sls| 643 s9 
& 88 ||31} 4] 2] s2 à [281121 6! 48] 

PAR REC EN RUE ol26t 6! 5h44) | À 
à 99 136} 3 OÙ! Àl23,13): 30! 
Sept 281) AN 2tlis 36112 
& | ool a, Les Slropel | 35h 
ï 93 4411,7 21 à 18! 8| 3 30)14 
pt 94443] 41 : n S 16/1212 ES 
6 95 145 Hi élsE tal 
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Des nouveaux moyens de faire Cryflallifers 0 
 Purger, &c. le Sel effentiel de la Canne- 
: Sucrée, 


| Principes 136. LE Le eft un fel éffentiel qui cn 1 
e Chymie 


qu'on dox tallife par réfroidiffement, L'expérience dé- 


A li À 
À Hire montre que les molécules des fels de cette 


tion du fel 


*Efronriel dela LOT demandent , pour prendre h forme cryf- 


1 Larecie talline, à fe mouvoir librement dans le fluide 


ji qui les tient ifolées ; afin qu’elles puiffent exer- 
cer les unes fur les autres leur affinité Fe 
que. Ces molécules prennent, dans leur réu- 
nion, une forme d’antant plus belle, plus ré- 
gulière, que la proportion d’eau qu'on EE] 
Jaiffe eft plus confidérable. | 

Lorfqu'on laiffe au Sucre qu'on fait cryfta 4, 
 Jifer une grande proportion d’eau, 1l forme de 


 très-oros cryftaux bien réguliers (1)3 dans cet 


Mines 


( 1) Qu'on fe garde de confondre la cryftallifation en grande 
eau & la cryftallifation en "grande mafle; comme un Habitanc 
* de Saint Domingue qui a fait faire des cryftallifoirs de vingt. 
pieds de long fur dix de large & deux de profondeur. La cryf= 


tallifation du Sucre à grande eau peut opérer dans les vafes 
ds plus petits tels qu'un gobeler, 


5 ÿ 
QE 
+#, 
V L 


pe 


}. 
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a il porte le nom de Sucre candi. On Lie 
que les fels font d'autant: plus pürs & plus par- 
_ faics que L: la forme , fous laquelle ils fe préfen- 


fondés fur ce principe de Chymie, cryffallifer 
à grande eau, établi pour tous les fels qui cryf- 
tallifent par RE A R 

C'eft d’après ce principe qu’il convient d’é- 
tablir.la Cuite du vefou. firop & des firops, & 


tent, approche davantage de celle que la nature. 
_ Jeur à affignée. Le Sucre candi eft donc dans 
4 Vétat le plus parfait qu'on puiffe défirer, & les 
. moyens qu'il convient d'employer ; pour extraire 
Je fel effentiel de la Canne, doivent donc être 


qu'on doit donner aux vafes, dans lefquels on. 


met le fel effentiel à cryftallifer, la forme & la 
contenance les plus favorables pour la cryftalli- 


fation, & la purgation de ce fel. 

Nous parlerons d’abord des Purgeries & de 
leur difpofition i interne , pour esthe GA du fel 
eflentiel par la nouvelle méthode. à 


137. Les Purgeries, dans la nouvelle mé 


thode (PL 4, E, F, P4 5, F, G.), fervent 
à mertre le fel effentiel à cryftallifer & à pur- 
ger. Ces bâtiments doivent être Hans & 
conftruits fur la même’ligne ; afin qu'on ait 


moins d’étendue à parcourir pour le fervice & 
| qu'on puifle voir, d’un coup d'œil, tout ce qui 
\s'y paffe. Ils préfentent intérieurement plufieurs 


vf 


EE 


Des Purge: 
ries & deleur 
difpoftion 
interne. 
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files dé MÉnes (P/4,H, 1) établis EN 
des, gouttières* (K), qui fe rerminent à des L 
DU : balins (EM; N; Où ET CURE N 
Les cryflallifoirs. ST US avoir tous la mêmé 1 
| He & là mème contenance. Une certaine à 
RE CE quantité. (H) eft déterminée À recevoir le ve- 
fou-firop cuit dans la Sucreries & lés gouttières , 
{ur lefquelles ils font établis, ont leur baflin 
particulier (L). D’autres cryftallifoirs (1) font | 
_ : deftinés À recevoir les premiers firops de vefou 
cuits; leurs gouttières doivent avoir un baffiñ 
particulier.. Les feconds , :troifièmes &  qua- 
y trèmes firops cuits, doivent aufli avoir leurs 
PME _cryftallifoirs (1°) & leurs baflins ; afin que! les 
5.) produits en Sucre & les firops ne fe’confondent 
point, & qu'on puifle les traiter féparément. 
HO AN MContencne | 438. L'expérience nous a! démontré que la 


ce & forme 


des cryfalli- fomme de matière qui réunifloit le plus grand 
_ Loirs. . 


» 


nombre de circonftances favorables pour la cryf 
tallifation du fel effentiel de la Canne-fucrée } 
éroit de quinze! à feize pieds cübes;" &: c’eft 
Ha d’après cette connoïffance ‘que nous nous fomi 
mes arrêtés à Ja forme & aux diménfons dé 
la caifle que nous allons décrire. Nous avons 
encore imaginé de donner au fond de cette 
caifle diverfes  difpoñtions | dont l'effet eft 
moins füf & moins commode que celle à la 
quelle nous nous fommes fixés, (PL 4, fig. 4} 
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| que: Cryflalli ifoir-caiffe He LÉ à doit avoir! 
ir riq pieds de long fur trois de large. Son fonds 
ft formé de deux plans. inclinés(d, d, fig. 6. ) de 
f ‘vit dont la réunion férme une goutrière 
( i répond à à la ligne centrale de Ja: us grande 


d 3 menfo ion. Il Ta af mir cette Les douze 


Meur: pouces à ts côtés, elle va en angmen- 
{tant vérs la gouttière , où elle 2 à quinze pouces. 
Le cryftallifoir - caiffe doit être fuit avec des 
ælanches d'un pouce d'épaiffeur & doublé en 
ælomb laminé très-mince. | | 
(il convient , avant que de doubler la: ai, 
de percer les trous de la gouttière , &c de br. 
der : intérieurement , avec une boule de fer rou- 
ge, le pourtour de ces trous; de manière qu'il 
préfente une lévère concavité au milieu de la- 
quelle fe trouve le trou. Par certe difpoñition , 
il ne refte pas une goutte de firop dans la caiffe 
après la purgation. Les trous font garnis avec 
des viroles de cuivre étamées ou de fer blanc 
foudées , intérieurement, au doublage & replices, | 
exérieuremenr , & clouées fur le ARE Les caif- 
{es ) ainfi faites & doublées avec foin, préfen- 
tent tous les avantages poffibles Quant à la 


nn & ‘purgation du in & El 
la folidité, % 


 dop-vefou. 


LA 
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Dipoftions. 139, Ces caïffes font établies fur des Es | 
des caiffes à “1 
cryfhallifer. % fixes (4, a), foutenues par des porelets (8, 
b; fig. 6.) à huit à dix pouces au-deflus du fol, 

Les traverfes font faites avec des planches @e 

. deux pouces d'épaiffeur, fciées en long, fur it 
largeur de trois PEASEN Elles font clouées < 


ue de lex gouttière, dont Giles rien pa 
- _ .  rallèlement la direction. 


- 


FL gouttières CR: g- 6. ) ‘für ee fon 


ds ètre me en Het & ie of 

FE Jaminé. Quoiqu’ elles foient inclinées 
néanmoins les traverfes font {ur un plan + 
_fontal, & gardent le niveau entrelles. à 

Bafins à 140. Les bains à firop (L, M, N , 3 
ot DAS fitués à l'extrémité des gouttières , font creufés! 
à plufeurs pieds de OR ARULE le plus prèsl 
poftible de la Rafinerie ; ils font faits en mac 
connerie & doublés en plomb. Leur contenance! 
doit être à- -peu-près de Ja moitié de la fomme: 
des caifles , dont ils reçoivent les firops, Is. 
font recouverts en madriers (1) à fleur n 
terre ; & PHREITEnt une ouverture (R), en 


2) 


(7 3 On donne ce nom aux. PNA qui portent deux ig 
trois pouces. d’épaiffeur, , Ÿ 


À 


1) 


JLE SEL ESSENTIEL DE LA Canne. La 


forme de cappes dans le bout qui Hat 


ere On fixe la Cuire du ue frop au Degré de 
Thermomètre ; Je degré qui convient pour ob- vice au yes 
ni, dans ka plus grande proportion, le fel pour en ex- 
effen ie: “eryitallife en caifles fous la forme la had. ‘ 
plus belle & i3 plus régulière , eft quatre- -ViNOt- 

fepe & demi à quatre-vinet-huit. Lorfqu’on s "alt 

afluré du degré de Cuire ARE on éteint: 

le feu, en A PAU dans le foyer deux ou 

trois paquets ‘de têtes de Cannes » où de ba- 

palles vertes ; alors, fans courir aucun rifqué 

de brüler le dr: on vuide le produit de 2 

la Chaudière à cuire, dans le rafraïchifloir. (2) 
ai faic partie du’ Laboratoire. De-là on le 
porce tout de fuite dans une caiffe dont on à 
eu foin de Le les trous avec des che- 
villes de bois (fz. ANT; Ga GTR garnies de paille 
de maïs. [l faut encore avoir l'attention de 
mettre autour de ces chevilles » dont la pointe : 
s'élève intérieurement de trois ou quatre pou- 
ces, une petite quantité de Sucre fut lequel 
on verfe un peu de vefou-firop cuit qui, en fe 
téfroidiffant PEOPRSRIENE fait corps avec le : 
Sucre ds attache à à la chéville & la rétienc. 

à 142. Les caifles font fonction de fecond : Crystal 

Ba née on les remplit de deux Cuices Food tel rs: 


effentiel Ru, 
Won mêle bien enfémble au moment où où ; 


: 
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des : réunit. La. matière: ainfi atpolte | d: 

#1 aile fe réfroidit lentement, JVC après. A 

D nait Lu heures, la cryftallifanon. s'étant 
à rla furface, aux parois & au fond du. 
pe nr » il convient d'imprimer alors: à 
| 4 es nl mafle, fluide encore, un léger mouve 
AN avec un mouveron, en ayant foin d'élever: 
| da furface, le fel effentiel qui s'eft déjà déj 
AE au fond, Après cette opération ; la cryftallifés 

Mu tion fe faic fimulranément dans toute étend \ 
| dela caille 3,& fi le mouvement a été impr 
mé à. REFAPS & bien entendu, la cryftallifas 

tion, en cinq où fx heures , devient générale & se 

égale, LAERuRS É ae no la furface (1 J1 

 Purgation 143. Après quatre à cine jours la mafle «a 


du fl ‘effen- 
til, tale étant réfroidie, il convient de tirer les 


chevilles ; alors la Le fe fait très- prompi 
tement, & après fix à huir jen Ë elle ef ab= 
folument complete, | | 
vin be, fel effentiel bien purgé pe fs Brop ef 


légèrement humide ;, mais, pour, peu qu al foi 


mouvement qu ’on : PR la matière en. crliriqh à 
UN: !, j rapport à 0 qualité, au degré de Cuite qu’elle a requ, 1x 
1 degré, de réfroidiffement où elle Ps trouve ; & à lé cat dans leq 


x D on veut obtenir Je fl ffentiel, 


Li RE Ent ie 
: PCA à FRA 


LE SEL /ESSENÎIEL DE LA CANNE. 49% + 
| filrconivienc de le: piler fortement comme les | 
ue terres | 

Mi En. cuifant le CE firop à ee vingt-huit 

dé , on obtient moitié & mème plus de la 
quantité de fel effentiel qu'il porte; & fi da dé- 

j lifécation & la cryftallifation ont été bien enten- 

» dues, ce. fel_eft alors dans le plus haut degré 

15 pureté & de beauté qu'il purs acquérir en 

brut. 


144 Si on veut terrer 1 fel rit pro- Acteations 
qu” ex: 1ge Èx= 
venant du vefou- frop purifié de la manière Que tradtion du 


fel effentiel 
fous venons d’expofer ; on fe fert alors pour qu'on veut 
terres 
de mettre à cryftallifer, ou des caifles que nous  : 
_ venons de décrire, ou de formes. | 
_Lorfqu’on fe fert de caifles , 1] faut augmenter | 
q ke degre de cuite & le porter de quatre-vinot- 
" ui à quatte-vingr- -dix: il faut aufll veiller 
N avec plus de foin à toutes les circonftances qui 
doivent <tPnphgnes le mouvement qu'on eft 


obligé d'appliquer à: la marière en cryftalli- 
ation. Oe 


Cr SE 


. Lorfqu'on einploye des formes , il convient 
de difpofer une partie de la Purgerie (PERS 
F,G) en cabanes ( H;, H) pour les recevoir : 
comme nous avons vu dans la difpofition in- | 
«terne des Purgqies de l'ancienne : méthode 
DU (PL:3). HS) " 
4 On établit dans la de ou Pt B ue 


* 


gerie un Fu rafraîchifoir de cuivre (PL. s,K Je 


lequel on réunit trois ou Pquartes Cuites , dont 
on remplit les formes rangées (1) pour ceriil 


qualité, attendu le degré de cuite que | leur: con. 


. qu'il faut porter de quatre-vinot-dix à quatre- 


porter. Dans ce cas, 1l faut néceffairement avoir 


192 li DES MOYENS D'EXTRAIRE 


de la contehance de deux à trois milliets ; à danish. 
He doit dans le Sucrerie , foit dans la Pur} A 


te 8 87 ). Les formes ne peuvent être em- 


ployées que lorfque le vefou-firop eft de bonne 


tenance & leur ste conique exivent. Deoré w 


vingt-douze, & que les vefou-firops de .mé- 
diocre & de mauvaife qualité ne peuvent fup- # 


recours aux. cailles ; ainfitque pour Ja cryfalli- 
fation du fel effentiel qu'on veut extraire de 
toutes fortes de firops- vefou. | 
On procède dans la PAFEAROR des pains de 
{el effentiel, dansile préparation qu 1 convient 
de leur donner pour le terrage, & dans cette. 
dernière opération de la manière que nous avons | 


décrire ( 88.). 


On doïr obferver ici que le vefou ayant 
été complettement dépouillé de toute ma-" 
tière folide , 4l ne fe préfehte dans la cryf= 
ta AAon 1 Don) , le terrage & lé 

Sa TEE À MU _vage 


LE SEL ESSENTIEL DE LA- Cannes. LG 3. 


| ot (1) du fel effentiel aucunes difficutrés. se 
le qu’ après avoir fubr cés ‘diverfes: opérations , | 
lice {l ef parfaitement pur & aus ï blanc. qu ‘on 
| NES le défi Irere. M | 

M cibes! firops qui fe phath du’ fel effentiel 
dans la purgation ; doivent être nommés Si 
veu: pour les diftinguer de toutes fortes 


… de firo: ps. On les diftingue entr’eux en firops- -ve- 


# 


fou de premier , fecond , troifième produit, &c. 
145: Nous allons expofer quelle eft la difpo- 


0 


De Ia Raf. 


finerie & du 


fition qu'il convient de donner au Laboratoire L'aboracoire 
du fourneau 
imple à cui- 


du fourneau qui fert à cuire les fi irops-vefou & f 
re les firops- 


à clariGer. 


Dans un petit bâtiment (G), nommé Raf%= 
nerie, adjacent aux Purgeries & placé à-peu-près 
4 : 6 * : k 


(x) Nous avons fait conftruire, pour étuver le fl effentiel 


extrait & terré fuivanr la -nouvelle méthode, une étuve d’une 


conféruction fembalble à-peu-près aux ferres chaudes de ce pays- 
d. Le fl effenriel y reçoit l’ation du foleil : 5 ce qui difpenfe 
de le mettre fur le glacis: Cetre étuve eft échauffée pendant le 
jour par le si pendant la nuit un très-perit feu fufic pour 


la foutenir à la température convenable, qui elft de 36 à 40, 


degrés. Cette m anière d’étuver eff pré éférable en ce qu elle eft plus 


expéditive , moins difpendieufe, &c qu’elle donne au fel effentiel: 


“un œil plus brillant & plus blanc. : 4 | SN 


* Comme le focal ne nous à pas permis de donner à éellet que 


 nous'avons fair conftruire la meilleure difpoftion pofible , nous: 
n'en offrons point de plan ; attendu que hous ne voulons rien 
nor que l'expérience: ne nous ait démontré être très- -avañs 


3 


Mrageux fous tous les rappofts pre bles , & 44 ‘on ne puifle fuivre. 
sn toute füreté. 


t 


« 


 vefou. : 


J 


M. RE LL LE 5 Ve d'A 
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; au centre ; doit E étre établi un fourneau Grmplesy. 
pour cuire les firops-vefou & pour clarifiér au 
befoin. Nous en donnerons la defcription avec M 


4 


celle des fourneaux de Sucrerie. | (1 
!Le Labotatoire (P/. 4, f6g. s) du Rueil | 
les lirops, préfente une feule. Chaudière (f) de : 
cuivre. La maçonnerie dont elle eft fcellée, dans \ 
fon pourtour, a dans fa partie fupérieure quinze à. 
dix-huit poucés d’épaiffeur ; fa furface forme un. 
pin incliné de cinq à fix POLRERE du bord exter- 
ne à celui de la chaudière, où eft foudée une | 
garniture en cuivre ou en plomb qui la recou- 
vre dans toute fon étendue, Sur les cotés du: 
Laboraroire , font deux petits réfervoirs (88) 
qui reçoivent les firops-vefou qu'on va cuite ;: 
ils fervent auffi à filrrer la claire lorfqu'on cla- 


rifie. Ces réfervoirs font faits en maçonnerie 
& doublés en plomb; leur fond eft à la hau- 
teur du bord de la chaudière , dans laquelle - ils? 
{e vuident , à la faveur d’un petic tuyau (4). 
On doit établir fur les parois larérales de Ja 
Raffinerie, une gouttière (é). pour porter aux 
réfervoirs les firops- vefou que lon verfe dans 
un petit baffin.( Æ) placé à l’extrémité de cette 
gouttière , près des baflins à firop. 

Marchedu 146. On peutcuire dans ce Laboratoire, di£ e 
Fonte pofé ainfi, beagtoup plus de firop-vefou qu’ on’ 
Pl n'en gui ‘dans les équipages à firop formés. de 
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deux chaudières de fer. Si-tôt que là chaudière 
_eft chargée d’une quantité. de firop-vefon con. 
_venable, on fait chauffer; & tandis que la 
Cuire s'opère ; on remplit les ‘réfervoirs qui 
font à fes côtés; afin de la’ charger au befoin 
le plus rapidement poffible , pour ne Gr oi per- 
‘dre de temps. | 
© Lorfque les fi irops- He font de bonne qua” 
hté, lon potte lÈ degré de cuite au terme 
quatre-vingt-huit ; on le fixe avec le Thermo- : 
inètre auquel on rapporte la preuve du doigt; 
On arrête le feu en introduifanc dans le foyer. 
quelques paquets de rêres de Cannes, & on 
vuide la chaudière dans le rafrafchifloir (7 JL: 
placé près d'elle pour cet effer. À l’inftant elle 
eft rechargce avec le firop des réfervoirs en 
débouchant le tuyau, & le feu reprend aufli-tot, 
Une fois ce travail établi, on le continue tou 
jours de la même manière, 

147. Cette renier Cuite eft portée dans : Cryfallis 
une caiffe préparée , ainfi que nous l'avons dit ati 
plus haur (r4r), bientôt on. y joint celle qui r A 
Jui fuccède , & après les avoir mêlées, on les 

abandonne. Toutes les cuites fuivantes fon 
ainfi réunies deux à deux & abandonnées pen 
dant vingt-quatte heures & que Kytefois plus. 
É Après ce temps, le réfroidiflement étant à uñ 
Droit convenable qu'on reconnoîr avec le déigr À 


+ | | Na 


196. 34 DES MOYENS. D'EXTRAIRE +170 ul Ë 


on motive. Ja charge de la caiffe avec un mou | 

| verong. en peu d'heures la cryftalhfation s'opère 

h ; devient générale & uñiforme dans: toute. re 

_! tendue de la mañfe. Après crois à quatre jours; 

do on débouche les trous de la caifles la’ purge | à 

tion eft d’abord très- rapide, mais elle ne devient : 

A à complerre qu'après huir à dix jours ; alors le fa \ 

| U effendel eft auffi pur & auffi beau qu'on puifle ( 

Mn li Le iéfiner: il eff mis & pilé dans fe haie À 

où il ne purge plus (F, PZ 4), : : SR 

Les firops- vefou de fecond , ne qua- L. 

trième, PAU) produit font cuits, de la 1 

mème manière, à un degré qui ED Be AA d'au- ! 

M ant moins du terme quatre-vingr-huit, qu'ils : 
Li uit font moins bons. On pee la première Cuite 

ae entre toutes les caifles qu’on veut remplir! EU 

routes celles qui lui fuccèdent font également \ 

paitagées entre ces .caifles ; leur cubl de- 

mande suique attentions particulières dans le 

| \ mouvement qu'on lui applique, pour. CTRAI à 

NE é DUR" ter da cryftallifarion qui, après ce mouvement, M 

devient générale &uniforme. La purgation du {el Ne 

effentiel des firops-vefou de roifième, quatrième !A 

à patine produit. exige, Le être complete mn. 

quinze à vingt jours ; après. quoi le: fels: ÿ Ext TaÎt © 

du firop de chèque produit, eft mis & pilé fe ! 
parément dans les briques. »: CS 
Au moment où on charge la chaudière de 


bi: 


+ 


) 28 
1# 
#l É ; 17 
\ $ Y 
{ , % : F x | 4 | 
| ; # È Ne. 
| : ‘M 
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fe Feu Vatis pour lé quite on y = ajoute une. quan 
l dMté d’eau: de chaux relative à la qualité du firop. 
dit orfqu’ il eft mauvais , ou lorfque les firops font 


n', 


. de quatrième, cinquième produit , il convient 


® 


7. 1 éguifer l’eau de chaux avec de la potafle. , 


…. Dela més 
do #49: Après toutes ces Cuires & cryftallifa bd ds 
tions répétées, on à un réfidu. que nous allons 


Kéxaminer fous le nom de Mélaffe-vefou (x). 
Nous avons vu que les vefous de meilleure … 
‘qualité portoient toujours ; avec le fel effentiel, 


‘une poition de fuc favonneux-extratif, 


Nous avons vu aufli que les vefous de mé 
 diocre & de mauvaife qualité” portoient encore ÿ 
avec le fuc favonneux , une portion plus ou 
moins grande de fucs mu! ueux-doux & fucré, 
Mainrenane on concevra Aires que dans les 
diverfes Cuites & cryftallifations quon fai x fu- 
bi aux vefous- firop & aux firops- Matin la pro- 
portion de cès fucs , relative à celle du fehef- 
_{entiel , augmente à mefure. que celle de ce fel 
‘ditfinue : or il eft évident que les, Votons. -Rrop 
de boñne qua alité, dont Ja cuit aura été bien 

énagee dns, ne tout le fel FR qu als 
portent , moin$ une. petite portion qui L = trou 2. 


» 


RE —— 7 É f 
NE BL l 14 Li 
(xs he Note -donnons à ce réfidu ou eau-mère , le nom ds 
1 “tél vefou , pour le difinguer de la Mélafle des Panbeis 


dont nous barlerons dans un autre lieu. 


N3 
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pi 
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ni [ 


vêta en dernier lieu embarraffée dans le fuc' 
vonneux-extra@if. Il eft encore évident que le ré. g'A 
fidu des vefous-firop de qualité médiocre & 
FR mauvaife , fera relatif à la fomme des fucs fa- 1 
= vonneux} Lire (gi -doux &fucré que portera le 1 % 
vefou, & à la quanti ré de fel. effenriel que ces. 
fucs reriendront. , : 
propane. | .Œ 0, “Les: fücs fivonneux-extradtif, muqueuss 1 


| ue doux & fucré, en fe rapprochant davantage à 7 
nige Ré chaque cryftallifation, deviennent moins fluides, É 

, & oppofent par leur’ tenacité une plus grande 4 
| réfiftance aux molécules faccharines. { 1 
Nous avons vu que les alkalis fe combinent 4 


nr 


parfaitement avec le fuc favonneux ; ils fe com- 
binent également bien avec Îles féé muqueux- 
doux & fucré qu’ils rendent beaucoup plus fluides. : 
C'eft à cette propriété qu ’eft dû l’ufage des | 
alkalis dans la cuite des firops detoute efpèce ; 
| car alors les molécules faccharines , trouvant » 
moins d’obftacles à fe réunir, cryftallifent d’au- 4 
tant mieux, que ces fucs font rendus plus 
! fluides par leur union aux alkalis dont l'aélion \ 
aidée de celle de la chaleur, fe porte auffi mal- ' 
heureufement fur les principes conftitunuifs du 
el effentiel, le décompofe & augmente encore. 
la proportion de la mélaffe. “Me 
Parties qui 150. La mélafle-vefou eft formée, comme 


forment la 


rnélafe - ve- il eft aïé de le voir maintenant, de fuc fa 
fou. 
| 


Dit 


( 
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_ Ovonneux -extractif, de‘ fucs  méqueux- doux , 
… lfacré, d’une portion de feLeflenriel décompofé 
| (pér le concours de la chaleur. & des alkalis, 
à deg d'une Reese de ce’ fel embarraffée Ras 
| (toutes ces Matières a HO:3 241910 


Si la mélaffe-vefou eft wqis Lune “onfif- 
tance telle qu'elle ne porte que quarante degrés 
à l’Aréomètre (1), & qu’on l'abandonne pen- 
dant long-temps dans un baflin crès- étendu & 
peu profond , les molécules facchatines ; maloré 
la réfiftance que leur. oppofe la mélaffe, fe 
rapprochent, s'üniflent fous forme cryftalline. 
& tombent au! fond du bai in: on a la preuve 
de ce fait dans toutes les Sücreries des Co- 
lonies. 


151. Si. on verfe far de la mélafle- vefou aaïon de 

_ Pacide oxali- 
que fur la 
_ mélaffe - ve“ 
fou. 


nn IE 


" 
\ 


(1) Nous avons vu, d’après la Table page 94, que l’eau 
unie au Sucre, fe trouvoit au point de faturation, dans une 
ptoportion de trois parties ‘pour cinq de Sucre, que leur. com- 
binaifon prenoit à ce point le nom de firop, & qu elle por. 
toit trente-quatre degrés à l'Aréomètre ( dans une température 
de vingt-deux degrés }. 11 eft aifé de concevoir que les fucs fa- 

. vonneux, muqueux , &C. qui fe trouvent unis au Sucre dans 
certe diflolution ; ajoutent à la péfanteur fpécifique du fi TOP » 
d'autant plus qué la, proportion de ces fucs eft plus grande} 
d’où l’on doit conclure que les firops qui donnent le plus haut 
degré à lAréomètre, au-deffus du terme trente-quatre, font les 
plus mauvais. Cet inftrument doit donc fervir à eftimer la qua- 
lité des a ER: 


N4 
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Nr 


érendue: TU diftillée sune diffblurion xd 
loxaliquei. hon-feulémment cet. acide s’unit à; A 
chaux qu äL précipite, mais il enlève. encore le. 


“prncipe :colorant : des: fucs, favonneux! & mue 1 
queux, dont la bafe fe préfente, alors, fous 1 d 
forme de. .perits flocons blanss. 4 
E ATNE, Ÿ a 
> e de LE DE è | 
à ra: \ + de 
un RE KXxx x" 2e s Va 
Me: a: arme x NON Lijeb F3 : à © 
, ÉTÉ ÿ 
1 NY, nue Suns 4 y 
MES CHRE- 
ë KA M x % N x N°1, 4 à 
RH D 


“ 


\ 


1 

0 / ent 

: EPA 4 
TL NOT Nef : 
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pe Be: * ' ES £: as ds 4 EN ty fe: 
NET 08 H A PIT: R & x h ve 


à 
Far £, 
FOR 


rs 


Auot 
Pt 


d L'TES Fe l’ancienne LÉ de Lx Are 7S Se 
nd extraire le [el efleñtiel! de la Cañne fücrée, Ê 
© ai d'un Tableau des produits comparés ‘de 


= SAV ? 


5 


 Puné 6 de Patte à fair d'après les Livres de. | 
l’'Habitation de M. de Lalibate, où la no. 


velle eff établie depuis le mois de Juin 178$. 


# 


462. LE fimple expofé que hous venons de. 
. faire de la nouvelle méthode, fufhioi fans doute 
pour en démontrer tous dés avantages. Mais 
. comme il nous importe de détromper le Pu- 
 blic fur les c'ameurs injuftes 8 menfc ongères dé 
RIpHEsrs Perfonnes qu; facrifian tout à l'inté- 


rèt particulier & à Jämour - propre , ont ofé 
dire que l’établiffement de cette nouvell e méthode 


exigeoit de grandes dépenfes fans préfenter des 
Rae certains ; nous la mettrons en parallèle 


‘avec l'ancienne, Fe principaux points où fes: 


avantages font marqués de la manière la plus 
tranchante, & établiflent entr’élles deux une 
. différence fi grande & fi bien déterminée , que 
le Public cb maintenant > ne pourra refufer 


“a cl 
Gui M ss 
A 


mel 


Objet de ce 


hapitre, 
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à Îà- nouvelle la préférence qu elle mérite Ce 
‘ous les rapports. | V4 | 

Nous expoferons d'abord les différences. que. 
préfentent , | en, faveur de notré méthode, les 
chaudières de cuivre & les fourneaux de nou-. 
velle conftruction, fur les chaudières, de fer 1 
& les fourneaux de ces chaudières. 

Nous comparerons enfuite ces deux mécho | 
des dans leurs. moyens, dans la matche de ces” 
moyens , _& dans les produits qui. en, font le 
réfultat, À MR Pie PUNTO 


: <. 7 
K,# ri t # 


A $ F2. le 


pare CLE ue ATER. 


LE 


s fourneaux. | 
a ‘Air 


\ 


‘2653. LE cuivre eft, après l'or Pargent ( Fr} an ne 


le métal le plus fenfible à l'adtbn de la cha 
leur , & qu ‘elle pénètre avec leplus de br 
dité. Cet ivantage joint à la blidité, à 
dr & à la médiocrité de fa prix, à mé. 
rité au cuivre la préférence qu 0 lui donne, 
fur les autres métaux, dans les uftes économi- 


ques & dans les Arts. 


Il @t employé dans toutes lé Raffineries 
avec d'autant plus de füreté, que & Sucre & le 
firop ont la propriété de le défente du vers de 
gris. Le vefou , comme le Sucre k le firop, a 
cette propriété (2 ). 

Le fond des chaudières de cuire ef formé 
d’une feule pièce de cuivre roug Sas leurs 


1 (Cr) Voyez les Expériences de M. Ingen-h@e , Journal de 
!Phyfique, Janvier 1789, p. 68. 

(2 ) L'ina&tion du vefou & du firop-vefou file cuivre, prou- 
vent qu’ils ne contiennent point d'acide; car offait que ce mé- 
al Le laiffe artaquer par les acides les plus foiks. 


& creriess 
la 


ace. si MOYENS D'EXTRAIRE : Î 


parois en fiites de plufie eurs planches de cit 
.. ‘vre laminé, cloutes entrelles & le fond A 


ces. audit propres au travail du vefou, 


RTE 


des clous de cuivre rivés. Les. dimenfions de 


: font plus gandes que celles des chaudières 
dont on fe re dans les Rafineries, & feu 


forme eft aul différente. ù , 


$ chaudiè-- 


4 


td Ayanteges ! 154, Lorf&e leurs fonds ont été faits avec foin, … 


rés de Cuivre ils {apporter l'aétion du feu la plus forte pl 


‘dans leur fo- 


Mdité & leur S altérer , & le. temps de leur durée peut. aller À 


“propreté té. \ 


à un fiècle. il Îles prennent telle forme & télle é 


contenance a on veut leur donner. La maçon- : 


nerie qui le foutient, garnie en plomb. où eh} 
cuivre fouds. à leurs bords, forme avec elles 


£y 


le Laboratæe du fourneau & ce Laboratoire : 
2 
or ah; au vers Ja plus grande pro! 


prete. 1 
re cuivi à, eh tout temps 3 ; en tout leu , 
‘une valeur: am FioR déterminée : on n'a 


donc perd, dans l'emploi, lorfqu il he peut 


plus fervir que Ja valeur arbitraire. Nos Co-. 
Jonies feule en ont banni l'ufage dépuis cin-. 


‘quante lant les Anglois inieux ! éclairés l'ont. 


COonetHÉsA MSA AE RP 


Sad va 


Vices &ins, 116$. Le. chaudières, dues de Fes employées 


gonvéniens 


qui tiennent POUT le tivail du vefou , font faites avec une, 


à la nature, 


à la malpro- forte de fnte de fer, qu’on coule en une feule É 


reté ,&c. de 


fer. 


n fume de Pièce de stme. elliptique. Certe fonte qui ef 
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| tès- impure, ‘contient encore une très - arände 
portion d’oxide de fer (1). Elle: ‘eft beaucoup 
moins c conducteur de la chaleur que le fer pur. 
qui lui: même left beaucoup moins que le 
cuivre (2 ).-Les chaudières de fer font donc, 
. par cette double raifon, moins propres quel 


celles de cuivre, à tranfmettre l’action de la 


chaleur dans le travail du vefou. | 


Le fer pet conducteur de la ae con- 
ferve celle dont il fe. charge, à un décoré pref- 
que: toujours trop fort, pour que les nee 


‘végétales & TR puiffent: en {a pporten 


l'action fans fe: ‘décompofer. Cet inconvénient 
& fa mal-propreté l'ont fait bannir des ufages 
économiques & de prefque tous les Arts. | 


‘La fonte de fer eft très- “attaquable à à la rouille 
‘& elle en eft ronjours couverte! Jamais elle ne 
prend le. brillant pet NE elle à toujours 
une couleur noire & terne. La rouille qui cou- 


_vre fa farface eft très. tenace; elle fe ‘aétaehà à 
avec peine, mais elle fe dérache toujours: auffi : 


quelque foin qu'on aprorte à laver ces chaudiès 


. res , jamais la dernière eau du lavage n’eft pure + 


elle porte toujours une teinte noire a {lez forte ; 2. 
& cette teinte Pa affe. da ans le vefou. 


(Cr } Chaux de frs L 4x 
(2) Mémoire de M, Ingen-houze déjà cité. 1@ 


L | 
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“Les di bus de fer font très- fragiles, 8, 
va caflént en changeant trop fubitément de, 
température { 1 ): “quelque bonnes qu'elles. 
foient ;, elles n'échappent jamais, à la: fracture. : 
La contenance des plus grandes eft de deux, 
milliers au plus . & cètte contenance eftinfufe 
| fifante pour le travail du véfou : on eft obligé. 
de l’augmenter de beaucoup par -de la :maçon- | 
nerie qui, étant infiniment moins folide en- 
core que les chaudières , eft hemicptie plus 
mal- propre; car fa furface ne peut être gar-, 
nie ni en plomb, ni en cuivre; la foudure, 
n'ayant pas de prife fur le fet. 

La fonte de fer n’a abfolument aucune va- 
leur intrinsèque, & une chaudière caflée ne 
vaut pas un fol quelque pefante qu’elle wfoit. 

Soliditédes 156. La conftruction des fourneaux, portant 
orani au chaudières de cuivre ; ef très ones La rl 
re, connerie ( P/:64 fig. 4 & 6.) s'élèves prefqu'a: 
plomb, dans toute l’étendue du foyer. Elle n’a 
fur une hauteur de trois pieds fix pouces , qu'une 
courbe de quatre à cinq pouces au plus à dé- 
crire, pour venit faifir le fond de la chau- 
dière. Les voüres qui rempliflent l’efpace que 
laiffe chaque chaudière entr'elles, n'ont tout au 


ÿ 
3 


(1) Elles fort expofées à ce changement chaque fois qu’os 
des vuide ou qu'on les en add ; Ce qui arrive à chaque inftant: 
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plus que quatre pieds; elles font. faites. en bris 
ques, & ‘on pourroit les faire en bafalte (1): 
alors elles feroient d’une folidité telle, qu’elles 
4 dureroient autant que les autres parties du 
| fourneau. me Lee | 


. 


157. La maçonnerie des fourneaux portant | upon 38 

chaudières de fer , eff peu folides elle s'élève fourneaux 
!, 4 portant chau 

en retraite { PZ 2, fig. 8 & 9.) fuivant leur Hire de fer, 
développement , pour laifler entrelle & ces 

mêmes chaudières à-peu-près le même “efpace ;: 

puis elle fe recourbe pour venir les faifir à-peu- 

près à quatre pouces de leur bord. La courbe 

qu'elle décrit, fur la hauteur de huit à dix pou- 

ces, a douze à uinze pouces. 

Les ds partagent chaque chaudière, 
ont à-peu-près fix pieds de portée. La néceffiré 
de remplacer les chaudières caffées , par d’autres 
chaudières dont le diamètre eft quelquefois où 
plus petit, ou plus grand , à empèché qu’on ne 
fe fervit de bafalte pour faire ces voûtes; parce 
qu'il faudroit en retailler les pièces, ou en. 


employer de nouvelles ; ce qui demanderoit un 
\ ( CANRN 


(1) Cette forte de pierre, qui paroît être un produit Yolcani… 
que, eft très-abondante à la Martinique; on en trouve dans plè- 
fieurs endroits à Saint-Domingue; : elle fupporte: parfaiternent 
bien l’adion du feu: on doit préférer celle qui dt d’un gris 
Élanc, ? NE ne) 

{ 


vai 


0 
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témps trop Long, pour des réparations de cel 


Li qui fe répèrent f foutent. LM VV, 04 4 


Les glecis qui fur montent les chaudières, pour 
augmenter leur contenance, font fais en bri- 
ques inclinées à. plat &: très-étroirement ferrées ;\ 

Se A . l'effet conftant de la chaleur & l’action du ve 
| fou fur la chaux du ciment qui unit ces briù 
‘ques, les. défanpies prefqu'à chaque inftant, 8h 

exigent des réparations continuelles. | 1 


Dr 158. Les chaudières de fer plongent tout en-W 


que & à latières dans le foyer, moins trois à quatre pou. ‘ 
chaudières de wi 
és. ces fur lefquels porte la maçonnerie qui les! 

tient fcellées dans tour leur FORPOUE. Quoiqu’ es 
face au feu ;4 


’eft pas très h : 


les préfentent une tres grande 4 
néanmoins l'ébullition du ve{ot 
forte; parce qu'elles s’oppofent par leur na-l 
ture & par leur forme, à l'action de la cha-. 
leur qui ne les pénètre qu'au pe où : la ina- 


] 
connerie les faifir. 


La chaleur, dont la rendahés eft de bas ent 
haut, agit toujours en fuivant Ja perpéndien: | 
lire; RER: obliquement fur Ja convexité de 
la At qui la réfléchit, elle fe porte dans 
la partie fpérèure du foyer où elle eft alors 
forcée de la pénétrer, la maçonnerie lui oppo+ 9 
fant une plus g grande effet encore. La Bat= 


terie feule, Ctant fur le foyer proprement: dit, 
| où 


$E SEL PSSENTURE DE LA Can. 20ÿ 


‘où js ee of toujours eès-ardenc, * eft pénétré 


de partout. # 


159. La convexité. que préfentenc les fonds 


Avantages 


dûs à la na: 


des chaudières de cuivre, n’eft qué de quatre ture & à la 


forme des 


pouces au plus, fur cinq pieds de diamètre ; chaudières de 
cuivres 
= l'obliquiré qu'elle donne à la chaleur qui les l 


| frappe, eft prefque nulle ,& le cuivre étant très 
_perméable, oppofe peu & réfiftance à l’action de 
ce fluide qui pénètre ces fonds de toutes parts | 
avec la plus grande facilité. 

Dans un Laboratoire de cuivre, formé de 


trois chaudières (PL s,B. fig. 1.) dontles fonds 


ne prefentoient au foyer que trente-deux pieds 


+ de furface ‘chacun , j'ai déféqué , évaporé &. 


cuit une quantité 4 fuc exprimé aflez confi- 
dérable, pour obtenir cent quarante formes de 
Sucre, en vingt- quatre heures. Dans ce même 
Laboratoire , j'ai également déféqué , évaporé 


&c cuit une FR de fuc exprimé, dont le 


produit à rempli Onze caiffes contenant chacune 


quinze pieds cubes ; ce qui fait cent foixante- 
_cinq pieds (le pied cube répond À une forme’), 
Or il n'eft jamais artivé qu'on ait obtenu un 
pui produit dans les équipages à chaudières 
ne fer. 4% 

L'évaporation & la cuite fe faifanr donc plus 
Rae dans les chaudières de cuivre que 
dans celles de fer, >Ntant Par rapport au métal 

O 


= 
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+ 


qui, par fa, nature, eft plus perméable AE cha l 

f 
leur, que par la forme de la chaudière qui ef. 
LA Es à 
TA plus propre à en recevoir l'action ; il en ré-" 


fulre néceffairement économie, de temps, de. 
chauffage & avantage dans la fabrication. Cat À 
: ji  Texpérience prouve . que lévaporanon  & a 4 
quite ne: peuvent nest fe faire ae rapide- 
ments OR % | 
| Avanrages  L'ufage Sal Nu res de cuivre à non- LE 
‘que prefen- 


rentes chau- lement tous les avantages qu'on peut défier 
| idières de cui- 


NS dans leur pour le fuccès du travail du vefou ; mais en- 


sé dl 
D cote il’eft plus économique que celui des. chau- 
dières de ‘fer. cet 
Pour deux Laboratoires en cuivre PI. 4,B; 


B, fig. 1 & 2) propres au travail du vefou , il faut 
huit chaudières & une pour un Laboratoire fimple 
propre À cuire les firops ( P/ 4, fig. 5.). Cha- 
que chaudière, faite dans les dimenfons & les 

épaiffeurs convenables , péferoir à rs près 800 
livres : elle coutéroit, en pièces, à la Manu 
- fature de Romilly (1 »| 32 fols la livre. 


Voyons maintenant ce que CE SCC ROIERE) neuf 
chaudières pefant chacune S$00o, livres, 


| 7 / 
APRES Ronilly eh à à quelques lieues au-deffus de Rouen ; il Ÿ 
a une Fonderie en Cuivre, où l’on peut commander des chau- 
dières & autres uftenfiles de cuivre | 


ET Le + 
LES RE 


{ 


te SEL ESSENTIEL DE LA CANNE 21 ï 
‘Soit #oo livres à 32 fols, ci. 1280 livres. 
_ Soit pour frer & affurance 4 


fois par TR RTE à 11604 
DUT Soit-pour. façon, cie ht du. 5600 


fi sa AT Rae Uno 2000 livres: 


Chaque chaudière coûteroit donc, rendue fur 
l'Habitation & prête à ètre employée, 2000 
livres argent de France, qui repréfentent 3000 
livres argent des Colonies; on neuf chaudiès 
res À 3000 livres chacune coûte- : !.. "À 


xoient, AM RES LA TL 27000 livres. 


ARE pour deux € équipages en die (PA°> , fige 
14 4:6:) dix chaudières ; deux | pour uñ équipa- 
geà firop (C); une pour un équipage à clarifiet . 

(d); en tout treize chaudières. Elles coûtent de 

‘jo à 80 livres Le quintal , & elles pèfent de 800 
livres à 1000 livres ; ; ainf nous les porterons à 
500 livres prix commun, Treize chaudières à 
\soo livres, font argent des Co- 


Jonies...........4.....4.... 6506 fivées. 


{a difente que eee le prix des chau- 
dières de cuivre eft donc de 16,500 livres, & 
cette différence paroît au premier moment très- 
corifidérable, Mais on doit faire attention que , 
pour conferver le capital de 27,000 livres, on n’a 


‘© 2 
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aucuns dés à ne, & que, pobr conferver celui 
dec s00: livres, il faut année commune quatre. 
chaudièrés, (dans le plus grand nombre des. 
Habicarions , on cale au moins quatre chau- : 
dières de fer ho année). Or quatre chau- | 
'dières à oo livres fonc 2000 livres; il faut 
donc année commune 2000 livres pour entre- 
tenir le capital de 6 soo en chaudières de fer. 
Mais comme il nya quune  fomme de 20 > $ 00 
livrés de plus à mettre dehors pour fe procu- 
rer des chaudières de cuivre, & que l'intérèc 
de cette fomme n’eft que de 1050 livres, il 1 
s'enfuit que dans’ l’ufage du cuivré, on a un 
bénéfice annuel de 975 livres ; ce béni qui 
eît le moindre des’ PVANTARES que préfentent les 
Chaudières de cuivre, mérite SU confidé- 
ration. | 

On verra encore à la fin du Chapitre cd 
vant, combien font grands les avantages que 
donne l’ufage de ces chaudières, tant par Cape 
port à la furface quelles préfentent au feu, que 
par rapport à l érendue &àla capacité des four- 
neaux qui les portent. | Re | 


k 
{ \ ie 
146 6 qu. ( sir ! 
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! we SEL ESSENTIEL DE LA CANne. DE 


ARTI CLE tot 


| Des Dar qu fe L Es méthode com 
À | parée à l’ancienne dans fes moyens ;! dans | 
l’ordre de! deur marche > dans la purification. 
du vefou ; dans la cuite du ‘vefou-ftrop ; dans 
da cryftallifation du Sel effentiel qu'on obtient, 
dans la. qualité * La se tité &: la pureté de 
‘ce fel. | | RER | 


& 


4 ER 4 \ n $ 
to. No OUS PNR par cette expreff jon am=  Ancienno 
méthode, 

_ cienne méthode, la difpofition des moyens em- 

| ployés actuellement, & la manière de fe fer- 

vir de ces moyens dans les diverfes Opérations 

qu'on fait généralement dans nos Colonies, fur 

le fuc exprimé de la Canne-Sucrée, pour en | 

extraire le fel effentiel brut & terre. * 


Cette méthode demande, jour & nûit une. 
affiduité rigoureufe de la part du Raffineur 
blanc, tant que dure la roulaifon , & un rra- 
vail conftant de la part, des Nègres, pendant les 
vingt-quatre heures qu'ils reftenc à la Sucreries 


M2 


161. Si dans la méthode que nous avons, Nouvelle 
: méthodes 
. éublie, le travail n'eft pas interrompu, tous 


O3 
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# … jours Er il: vrai qu ïl eft moitié moins. confiés 
71 0 et pendant la nuit; puifqu'il ne s'agit que 


d'é écumer & de cranfvafer le vefou d’une chau- ! 


_ dière dans! l'autte , à mefute qu'il s’évapore; 


ses ère 


travail qui n’exige RON Ja PRE du Raff- | 


 neur blanc. 


“Avantages 162. Les Balfins a As & à 2 VA "a h. 


ue préfen- 
9 la nouvel- augmenter la main-d’ œuvre, rendent, le Rafi- 
Je méthode à TA ; 6 
danslapuri- neur maître de toutes fes opérations; 1l n’a 
fication du . ; eu À 
Von, plus befoin d'employer que la quantité! de 
| chaux néceflaire à féparer les fécules & la ba- 
© * lance que nous avons indiquée (120), devient 
un moyen für pour fixer cette quantité. Il peut 
faivre fur chaque charge de vefou , en la paf- 
fan d’une chaudière due l’autre, tous les fi- 
gnes qui lui fervent de guide dans l'emploi 
des alkalis. IL peut encore diriger la marche de! 


l'évaporation à fon gré, au moyen de l'Aréo- 


af. mètre, Enfin il eft afluré que, par les filtres 
& le repos ,. il enlèvera complette ment toutes 

Jes matières infolubles , & portera le vefou 

au plus haut degré de Pre malgré la négli- 

gerce des Nèsres| 00 | Mot D 

Les Baffins ‘à décanter donné encore aul 

Raffineur l'avantage inappréciable, de ne cuirg 

_ le vefou que pendant le jour. Ainfi, après s'être 

tar repofé pendant la nuit, il peur veiller fans 
PA nul peine à toutes les opérations qui accompagnent 


À 


à 


w À 


* 
ÿ 
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P.« fuivobe ja Eiré.s 24 peut DécOiMAUiELe” les 
ji ‘fautes qui ont été faites, dans Pemploi des al- 


 Kalis & y remédier. Il peut par divers moyens 
_ dont il eft mare de faire ufage , ajouter à la 
pureté & à la beauté du vefou-firop qu ] va 


cuire. Il a l’avantage de le cuire en fomme & 
de continuer la cuite fans interruption, par l’ac- 
… ès de nouveau vefou. Enfin il trouve dans le 
Thermomètre un moyen Hire & infailliblé de 
fuivre les divers degrés'de ladtion de la ‘cha- 
leur, & de fixer le rerme de la cuite. Il peut 
éteindre le feu & vuider la chaudière à cuire, 
fans décompofer une molécule ce Sucre, . 
! Lé Raffineur jouit, dans ce rravail, du pla: 
fr du fuccès dont il eft für, & äl a la douce 
fatisfaction de! n’avoir jamais à purirites Nè- 
gres que pour dés fautes qu'il leur évoit facile 
de ne pas commettre; fautes qu'il peut, fous 
vent pardonner , fans inconvénient , attendu que 
les Baffins à décanter les réparent toutes. 
163. La marche défordonnée. qu’exigent Îles Desvicesar. 


; taches à l’an- 
chaudières de fer, fe refufe cotalémenr : à 16US nn me. 


*. :thode d 
ces avantages ; ,. & préfente rous! les vices op- AE ne 
pofés. pan AE 


Le Rafineur ne peut ,, par aucun ‘moyen, 
fixer la quantité de leflive qu il eft obligé 
td employer, RRQ il ne la règle pas fur la quane 
tite de fériés (à à PAST mais bien fur la LS 

‘0 4 
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l fiflance. moufeufe qu il eft forcé de nr don 
Her par un excès d’ alkali, pour qu elles fe fou qi | 
tiennent fur l’écumoire | > afin qu'on puille les 1 
énlèver. La néceflité de mêler les différentes 
Charges entrelles, en les paffant d’une chau: ‘1 
. dière dans l’autre, fait que jamais, dans aucune Fe. 
cheltièree il n'eft für de l'érat du vefou par À 
rapport à à la lefive & au degré d’évaporarion. | 
Il n'a d'autre moyen que l’écumoire’, pour en- 
lever les fécules & les matières rerreufes ; &c ? 
ce moyen eft abfolument infufifant. Une fois 
que le vefou eft dans la Batterie il lui eft im- 
poflible de réparer les fautes qui font l’effec 
inévitable de la marche défordonnée de ce tra 14 
vail, & de la négligence des Nègres, 

Done la contenance de la Batterie ef 
trés-petite, & que le vefou dont on là charge 
n'eft jamais évaporé à plus de dix-huit degrés 5 

al: arrive qu on ne peut la charger que d'une 
petite quantité a-la-fois |, & qu'on la charge À 
vingt reprifes. différentes > avant que d'obtenir . 
une Cuire. Il arrive encore qu’on eft forcé dé. 
cuire jour & nuit, & que, pour régler la mat- 
che du vefou dans les dandiebes & fixer la: 
cuite , là préfence du Raffineur eft abfolument 
néceffaire. , HA | 

La Batterie, par 4% hature & par ns PA î 

Mer à ce * qu on PR jemais la ‘vuiders M 


\ { 
' \ 
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oi là remplis fans brûler beaucoup de Sucre. 
Na Le Raffineur après s'être donné beaucoup de 
| peines, a le chagrin de voir que le Sucre qu'il 


Ea obtenu n’eft jamais fans reproches. Tou- 


jours l'ignorance ou l’amour-propre le rendent 
|injufte, & fouvent plus qu injufte, H croit ne 
14 \dévoir jamais fe difpen£er de ! punir des fautes 
que le Nègre ne peut éviter, attendu qu elles 
font effentiellement attachées aux moyens qu'il 
ir & à la marche de ces moyens. 
. La nouvelle méthode , Comparée à l’ancienne: 
_ dans là Cuire du vefou- frop & dans la cryftal 
, lifation de fon fel effentiel , offre encore une 
A dironcs bien ‘grande & DU marquée , dont 
: tous Îles avantages s'étendent ET ARe fur tous 
Les vefous, quelle que foit leur qualité. | 
164. lé but que js propofe le Raffineur, en Desincon- 
 œuifant le vefou - firop, d'après fes préjugés, eft. | sr le 
comme nous. l’avons : déjà dit, de rapprocher, Le 


rüéthode & 
toutes lés molécules faccharines entr'elles afin ds pertesaui 


enfontla fui- 
qu'elles forment une malle agorcgee très-dure , 
très-ferrée & féparée de là mélalfe : effec qu'il : 
a toujours attendu d'un desré de Cuire très- 
élevé, qu'il ne peut eds fans décompofer 
le Sucre ; en effec il le décompofe fouvent au 
point de l’enflammer dans la Batterie, En enle- 
Vant prefque toute l’eau de diflolution, en une! 


feule fois , les molécules cryftallines paroi ffenr, 
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&. J'infant que la chaleur les DRE oo Gi 


forme folide 5 mais n'ayant pas le temps pa, 
 e réunir en prand nombre, ni dé prendre dansk 
leur réunion trop fubire la forme que la naTur 
leur à, affignée & qu'elles prennent toujours à 


? h 


lorfque cette réunion elt lente & libre , elles! 
forment de petits cryflaux irréguliers , d'une | 


 fineffe d'autant plus grande que la proportion | 


d'eau qu’ on à enlevée par la Cuire eft plus conà | 
fidérable, & que | la chaleur les abandonne plus | 


| promprement. Foutes les nee féculentes ai 
 cerreufes qui fe trouvent avec elles dans Je vefou- 


firop , forment un pêle-mêle avec elles , lorf: 
qu'elles pañlent à l’état folide, Les petits cryf= 


ME" d Say nes À VAT , 
aux qu'elles forment, prefentent une étendue 


de furfaces beaucoup plus grande que fi elles 
étoient réunies en gros cryflaux ; elles retien- 
nent donc une plus grande quantisé de la mc-y 


: laffe avec laquelle. cilès ont cp l’action de) | 


la chaleur, & cette quantité eft d’autant plus) 
grande encore , que la mélafle eft devenue moins, 


fluide par l'enlèvement plus abondant: de l'eau 


de diflolution. : :,?, | 

Ea mélafle forme lb avec le fel JE 4 
avec les matières féculentes & terreufes une | 
forte de pâte dont élle ne peut fe débarraffer | 


que dans un temps très- long , & mème elle 184 
s’ en débarraffe jamais ; car étant crès-fifceprible) 


LE SEL ESSENTIEL DE LA ŒCANNE, id 
8e RASE elle entraîne, ‘dans fa décompo- 
ftion , celle du. Sucre qui devient d'autant plus 
facile quil ft dans un plus grand état de 
divifion. Üne fois certe décompoftion établie, 
elle fe continue, & la mélafle fe renouvelle 


fans ceffe. Auf ne doit-on pas être furpris que 


les Sucres , après un déchet de vingt-cinq à trente. 
pour cent ,. déchètent entore dans les Magalñns 
& dans le Ge LA QUE foit dans l'intérieur du 
Royaume , foir à l'Etranger. hs 

PIE SH BE principes fur Rice notre MAT 
eft établie , prefcrivent une marche diamétrale: 
. ment oppofée. Le but qu’elle fe propofen ’eft pas. 
ee de retirer du véfou tout le fel effentiel 
qu ilcontient ; elle veut encore le préfenter fous 


Des avan- 
tages que pré. 
fente notre 
méthode dans 
la cuite & 
‘dans la cryf- 
tallifation , 
&c. CC: 


une belle forme cryftalline & bien purgé de tout 


firop. Il convient, pour arriver à ce but, d'ap- 


pliquer au vefou-firop un degré de cuite qui 
mette le fel effentiel dans les circonftances les 


plus favorables à fa cryftallifation. Il convient 


. »° » , LS . ’ 
encore qu'il foit mis à cryftallifer dans des va- 
fes qui pHUiaes par leur forme & leur con 


tenance s 16 Pise aux degrés de cuite les plus 
foibles , & réunir toutes les conditions que 
demandent une belle cry ftallifation & ‘une pur 
gation prèmpte 6c facile, 

Si on jette un. Frs d'œil fur les ea que 
nous avons imaginées & établies (PZ. 4, €, FE, 
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Ge fig. 6 ), on verra qu'elles préfentent fous tons. 
les rapports, les conditions les plus heureufes\u 
pour ces deux objets : on verra encore, que 
dans leur difpofition fur des gouttières , que dans. $ 
Tétat des: gouttières & des baflins à firop , ll 
‘main-d'œuvre eft ménagce avec le plus g grand. 

{oin, & que ce travail aufl fimple que. facile, | 
eft réduit en tout, à la plus # grande économie, 

de bras, de temps & de moyens. à 


Quelque mauvais que foit le vefou-fit irop, on 
peut le cuire fans le décompofer & quelque 
foible que foit le SeBE de cuite qu'il peut fup-! 
porter , ‘on en retire néanmoins Ja plus grande 
partie du fel effentiel qu'il contient ; Fnon au 
premier produit, au moins au fecond & au. 
troifième ( 1 ). 


Le deoré quatre-vingt-huit du Thermomètre 
de Réaumur, eft celui qu'il convient dappli- 
quer aux vefou- firops de bonne & de médio- 
cre qualité, pour en obtenir le fel effentiel brut, 


dans Pétat le plus défirable. 


[l {x # 
à 


( r ) Après ‘avoir obte li 


une nn de Set relative à. la, j 
quantité d’eau qu’on a enlevée dans la cuite du vefou-firop de 
mauvaife qualité, qui ne peur fapportér qu'un degré de 85 à : 
86; fi on cuit le firop qui s’eft féparé du Sucre, on obtient 
un produit plus confidérable que le premier ; l'expérience ayanc 
démontré qu’on peut appliquer à ce firop un degré de cuite 
de #7 à 68. 
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- Lé vefou- firop , Cuit à ce degré ; done mois 
Mu de la quantité de fel qu'il contient, fous la 
forme de beaux cryftaux bien ifolés dont. le 
* ‘firo irop fe fépare complettement. I] peut être mis 
& pilé en barique comme les Sucres terrés; 

comme eux ; 1l peut fe tranfborter fans déchet 
é & refter en magafi n fans s ‘alréter; comme eux, 
il Peut encore entrer en confommation du 
les ufages économiques. Il ne préfente aucun 
obftacle dans le Raffinage & les. produits qu'il 
donne, font très-fupérieurs en qualité & en 
quantité à ceux que donnent les plus beaux 
dures obtenus par l’ancienne méthode. 

Le firop qui 5 écoule du fel effentiel, produit 
fr un vefou cuit à quatre- vinot-huic degrés, doit 
Être cuit à ce même degré, & do aufl 
moitié de la quantité du fel qu l contient ; ce 
el et bien cryftallifé, bien purgé & fe com- 
porte en tout, comme celui du premier produit, 

On peut obtenir jufqu'à fix produits des ve- 
fous d’excellente qualité, én cuifant toujours À 
un deoré convenable Les fitops de chacun de 
ces a LES 

166. La fomme de {el effentiel qu'on ob- Bénéfices 
Itient par la nouvelle méthode, au premier & ui 

au fecond produit , égale en quantité celle qu’on. 
lobrient par l’ancienne, en une feule fois, des : 
meilleurs vefou-fi sons auxquels on Ra un 


- 


Per 


UE 11 pes Moyrss D'EXTRAIRE :) 


Me de cuite, qui répond au. terme quatre 
_vingt-quin2e du Thermomètre, Si on sorftie 
 J'Echelle quel Hous avons donnée (pag. 2853): LE. 
on, verra qu'à ce degré, on obtient les trois 
quarts, de la ‘quantité de fel effentiel content 
dans | le vefou-firop qu'on a cuit. Or, par La 
nouvelleméthode, on obtient cette que nitité dans! 
le premier & le fecond produit réunis. 

Suivant cette mème Echelle, Île premier pros 
duit eft, à quatre-vingt-huit degrés ; moitié de! 


nn quantité du fel ouriel contenu ne le ver 


fou-frop. Le fi ILOP ; qui fe bare de ce prez 


mer proue cuit également à quatre-vingts 


ui: degrés , donne- A rhoitié. de la 


quantité d du fel effentiel qu'il contient. Or moitié. 


de la totalité du fel effentiel dans le premier” pro+ 


duir, & moitié de l'autre moitié dans le {e- 
cond , font bien les trois quarts du’ tout: On à 


de donc, en, bénéfice réel; la différence que préfente 


le prix de ces deux produits réunis, avec celui 
du feul produit de l’ancienne; & cette diffé 
rence va à 8, 10, 15 livres pat quRE 0 


. mème plus. ‘ne je | | 


Le fe, efentiel qu'o on obtient pas un troi- 
fième ; quatrième , cinquième & mème fixièmie 
produit ; ptéfente auf un. bénéfice dans la dif 
férence de fon prix avec celui de la mélaile ; 
car dans’ l'ancienne méthode, on vend dans 
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ne état de mélafle ‘le Sucre qu'on obtient par la 
| mouvelle, au troifième , quatrième , &c. produit. 

\ # 167. Comme on n° éprouve abfolument aucu- Bénéfices 
he perce en travaillant d'après notre méthode , MG À 
| puifque les bains qui reçoivent les fi irops font 
doublés en plomb, & qu’on ne met les Sucres 
en bariques que lorfqu' ils font parfaitement bien | 


\ 


Purgés ; il en réfulte qu'on à encore, pour bé- 
_méfice, la mélaffe que perdent les Sucres bruts 

de l'anciènne méthode dans la traverfée : perte 

qui va de dix à trente pour cent », & qui parte 

toute entière {ur le Propriétaire. On a de plus = - 
celle qui fe. perd à travers la maçonnerie de 
bains À mélafle : 5 perte qu’ on ne pile évaluer, 

mais qui doit être confidérable , fi jo en juge 
{par fa fluidité, je : | 

| 168. On conçoit aïifément que le vefou étant Avantages 

&, bénéfices 

parfaitement puriñé, par Les moyens que NOUS dûs à la pu- 
avons établis, tous les produits qu'on.en obtiene 5%, Su- 
font auffi purs & aufi beaux qu’on pute AN SE 
défirer , &- que dans l'opération du térrage, ils | 
me préfentent aucune difficulré. 

- Les Sucres terrés dé l’ancienne méthode por- 
tent toujours F odeur & la faveur PRE n de la 
Canne > qui fervent particulièrement à les dif- 
“inguer des Sucres Raffinés ; on peut en priver 
Lentièrement les Sucres terrés de notre mé hode, 


\par ds moyens HAS Heu ferons connoître 


k 


À We Le 


VAE LV 


À les rendra préférables à ceux d'un très granc 
nombre de Raffineries de France, où on ‘HIpge 


RAP dans'fa pureté , un. CARRE Fe fix a 


jamais. LP PO ÿ 
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dans. kh pratique. Alors ils fe erouveront, 1 
11 fecours de la clarification , avoir tous des) 
‘avant ages des Sucres Raflinés ;. née leur pure € 


le à fans ja APRrIÈt w 


Ruit pour cent, fur les Sucres de l'ancienne, ‘4 
dans la clarification, perdent par quintal fix à 


# 
huic livres de matières féculenres & terreufes > 


qu'on CHILE fous le nom d'écumes. POUR 


| . = nouvelle méthode eft établie depuis le: 


mois de Juin 1785, fur l’Habirarion de M. Des 
Jadebate fiuée au RUE -de- Louife, près du 
Cap ; elle y eft exécurée avec le plus grand foin ÿ 5! 
une pratique. conftante & éclairée par des cal 
culs auf exacts que faisfaïfants mé a fixée pour) 

Nous RElEntens dans Fe Table faivant, les 
produits comparés de lune & l’autre méthode, 
On verra d’après ceiTableau fait, par M. De. 
ladebate lui-même, fur le relevé des livres de 
fon Habitation ) combien font grands les béné: 
fices qu'il doit à à la nouvelle , &c combien il ef 
avantageufement payé des frais de l'éablies 
ment, y. 2 LAS | “. 


= 


CHAPITRE 


# 


Lou 


ÿ” 
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( 


! Des F ourneaux, 


ER 


Née. Le ts da un Art n exige pas “0 De la c 
noiffance de 

lement la connoiffance de l’enfemble des fourneaux" 

moyens qui le conftituent , il exige encore 

que l’Arufte fafle une étude ose des 

agens dont il fe fer, a 1l en foit le maître, 

qu'il les manie à fon gré, qu'il augmente où 

diminue leur action & la plie à toutes s les cir- 


conftances. 


La chaleur eft le principal agent dits Fe tra 
ve du fac exprimé de la Canne-fucrée ; il eft 
‘donc abfolument effentiel au Raffineur. de bien 
connoître tous les moyens d'en appliquer lac 
tion. an) - 

. Gette connoiflance à pour objet l'étude des 
fourneaux ; & cette étude doir comprendre tou- 
tes les parties du fourneau , le but & l'ufage 
de chacune d'elles , leur conftruétion &. la : 
connoiffance des matériaux les plus propres à à 
cette conftruction, | 


170: Le fourneau en nr à eft un te Des pros 


| | & deg 
qui prend différentes formes, faivant que l'e divertes pars 
| |  P . neau, 


ties du fouts 


# NE 
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xige L travail des diverfes fubftances, que. l'on | 
a à traiter. Ce vafe peut être ff ml compofé, 4 
a &" mème fercompefé. UE UD 
Aldo être PRORE dans toutes s circonftances Ÿ 

à recevoir des matières combuftibles : , à favori-+ { 
(ec! Ja: combuftion, à conferver la chaleur qui 
fe forme dans la combuftion, à conduire cette} ; 
mème chaleur fur les’ corps qui ‘doivent en 
éprouver l'action , à porter au- dehors. les princi- ï 
pes volatils des combuftibles , & à en n garder M \ 
Jes principes: fixes. 

- Pour remplir tous. ces na , le fourneau s 
et formé de quatre parties différentes ; favoir 
le Cendrier, le Foyer, le Laboratoire & (Es Che: 


À 
Ÿ 


minée. # 3 là 
Dans Îles fourneaux de fonderies & de) for-t 
ges, ces crois premières parties font ordinaire 
ment confondues ; dans les autres fortes de” 
fourneaux , elles font plus ou moins diftinctes.\ 
RUE NUE L'ufage du cendrier eft de recevoir les! 
be) ig cendres , principes fixes des matières combufti- 
bles, & de porter dans le foyer l'air propre à 
‘© Ja combuftion; left fitué fous le foyer. | 
Le foyer doit recevoir les matières combufti< 

bles , conferver Ja chaleur qui réfulre de leur! 
décompoñtion. & la porter dans le abotréire) 

Le Laboratoire fe confond quelquefois avec 


de foyer, quelquefois auf il en Li parfaire 


\ 
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. 
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Ai /inent diftind ; 1l doit renfermér. les cotps aux- 
. quels on veur appliquer laétion de la chaleur. 
D ULx detnière partie du. fourneau eft la, che- 
minée, elle porte au-dehors les principes des 
matières combuftibles volatilifées par la chaleur 
 ‘&elle eft placée à l'extrémité du foyér où du 
D RaDOraroire Pr de Ant rs ANT ne 7 


172. Le fourneau fimple eft celui dont le Diverfes lots 
foyer & le Laboratoir étant citconferits, ne Er M 
à ye à D «= € L > M€ neaux 
‘renferment on ne portent que les corps qui ré- 
‘pondent à leur ÉApaCIEEs PRIOR ER 
Le compofé eft celui dont le foyer & le 
Laboratoire n'étant point circonfcrits, font plus 
où moins prolongés , renferment ou portent 
‘plufieurs corps. ARTE 
Le furcompofé et celui qui eft fotmé de 
 lplufeurs fourneaux réunis que lon peut mettre 
l'en aétion, enfemble ou féparément, & qui n'ont 


Lu 


qu’une cheminée. 


{ X 


# KZ #b été FR Ve mi 
. NZ | 


EU 


[! 


t 


re 


} 
À 


ALT #F DAY 
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Li 
+7. 
EN PT PTE ETES) us AN AU TRS DAT 


VARITICLE PREMIER, 


chaudières de cuivre. 


* de" \ 


L Minis 173. Nous avons dit que le travail du fuc 
Les Suéreries, EXPIIMC confiftoit en trois opérations principa- 
HU les, que chacune d'elles exigeoit l’aétion de 
{a chaleur. Cette action peut être appliquée , 

pour ces trois opérations ; fimultanément dans 

le mème fourneau; elle peut aufi être ap- 

pliquée féparément dans deux fourneaux dif- 

férens. + : | A 

On fe fer, dans le travail du fuc exprimé 

& dés firops, des trois fortes de fourneaux que 


nous venons de diftinguer. 


Le fourneau fimple (PZ 5, Ë, fig. 4. PL 6 Fa 


À , fig. 3.) ne porte qu'une chaudière; le four- 


_neau compofé (PA $; B , fig. 1. PI. a 18,0 


1 ) en porte deux, trois , quatre fur une feule 


“digne, at | rer 
Le fourneau furcompofé ( PI. 6, fig. 1 )en 
porte pluleurs far plufeurs lignes, qui fe reu- 
siflent en un feul point. 
On peur fe fervir, pour faire les trois opé: 


r” 


Des Fourneaux de nouvelle conftruétion portant 
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ta rations fimultanément, foit d un fourneau com 


pofé à trois ou. quarts chaudières , foic d'un 
; Ron furcompofé à cinq. | 

® Lorfqu'on veut faire ces trois opérations. fur 
du fourneaux féparés , on opère la défécas 
_ tion & l'évaporation jufqu'au vingt - quatriè- 


me dégré à l’Aréomètre de. Baumé , dans un 


Ana compofé à trois cha tudières feulement 
(P EE JS DRE TS puis on achève l'évapora- 
tion & on opère la cuite, foit dans nn four- 


neau fimple (E, fg. 4), foit dans un four- 


neau compofe à deux NÉE ee 
174. Le fourneau portant chaudières de cui: 
vre fe divife en deux parties use répond 
entièrement à l'extérieur de la Sucrerie, tout 
le fervice en eft externe; l’autre répond à l'in- 
-térieur, & tout le fetvice en eft interne, ' 
La longueur des fourneaux fe mefure tant 
fur le nombre & le diamètre fupérieur des 
chaudières, que fur la hauteur de la cheminée, 
La largeur fe mefure aufi fur le diamètre fu- 


Divifñon du 
fourneau en 
atties inter- 
4 & exterfNlCs 


| périeur des chaudières , & fur l'épaifeur des 


parois en maçonnerie qui les fouriènnenr. L4 
hauteur comprend la profondeut du cendrier ; 
l'épaifleur des grilles, Re hauteur du foyer & & 
du Laboratoire. AE 
175: Le cendrier & le foyée répondent ex- 
térieurement à I Sucrerie (P/ € fer & 7), 
4 ECTAUE 7 


De la pars 


tieexterne et 


fourneat 
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&. Ne au. Dakortoei: Ils: ti 


être 1folés dans toute leur étendue , autant que : 


des circonftances le permettent. Le. fervice. eñn 
‘ef plus: facile, & le foyer. plus B'OPrRe à con 
_ferver la chaleur. | End 


#1 mire! du foyer. nul 
Du Dos 176: Le cendrier eft la partie ps sa bei 


fier êc 
ie Lo rieure du fourneau , dont il fait la bafe. Dans 


&rier propre- 
menr-di 


Jes Éurneaux compofés & furcompofés ,11l fe 

_ divife en cendrier proprement-dit & en mafi£ 

da cendrier. Sa longueur fe.mefure fur le dia- : 
mètre aps des chaudières &c fur l'épaif- 

feur qu'on veut donner aux PREOS du foyer. Sa 

largeur comprend Pérendue qu'on veut donnet 

topo & pepeutent de fes parois.. Sa haus 
teur s'élève du fol à la que nt des. 

grilles. 

Du cen- 177: Le. éendrier Éépretnent dit (DE ») eft 

une cavité qui répond au foyer proprement-dit, 

fa figure eft à-peu-près circulaire, fon petit 


diamètre a $ pieds 4 pouces au: ons, Je 


rayon de fon diamètre longitudinal doit avoir 
en devant 8, à 10 pouces de plus que l’au: 
tre qui eft de. 2 pieds 6 pouces. Sa pe 
deur doit avoir 3 pieds; au le local per+ . 
mettra de lui en donner 4. a EE SRE do D ra 
de terminer fon fonds en culide lampe ( D, 


7 à 
PE | 

Ÿ 

* 


La cheminée eft placée , en Aero à Porirée | #4 
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ce 4): par. cette difpofti ition ; les cendres fe 
| Morts toujours dans le milieu, & l'extrac- 
; ion en eft, plus facile. L'ouverture ( a jf 8: 4) 
à qui fert à les extraire fe trouve ne à une 
lus grande diftance des grilles; elle peut ètre 
4 : facilement bouchée par les cendres pour empè- 


è : cher l'accès de Pair ARTE que celui qui entre paf 
Jes ventoufes ( b,b » fig. 2 ) ait un courant plus 
| rapide, & fafle mieux fonction de fouffler. “ 

Ce cendrier doit avoir plufeurs ouverttures ; 
une (a, fig. 2) fert à extraire les cendres, 
elle porté 18 à 20 pouces de largeur , fur. 20 
à 24 de hauteur, & elle doit ètre pratiquée 
fur. la parte la dx en avant du cendrier ,: 
afin que l'air qui y pale porte fur le combuf- 
tible. Les autres nommées ventoufes (6, b}s ‘e 
fervent à porter , dans LE foyer, Pair propre. 
à Ja conibuftion. L'ouverture externe de ces 
“4 ventoufes doit ètre très - grande &c l'ouverture 
interne ne doit avoir. qu'un pouce de hauteur 
fur trois ou quatre de largeur , & répondre le 
plus près des bouches du ee & en deffous. 
Elles font fondtion de foufflet d'autant plus | 
efficacement que l'ouverture interne ef plus 
reflerrée. : 
KstSés épailfeuts doivent avoir Éaeneie 26 
k30 pouces : elles portent far le Rp 24 à 
25 pouces: 


4 
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Le cendrier eft terminé par des grilles (es ca 
fe 2, & 4) qui le recouvrent. Ces grilles, qui 
font q fer fondu, ne devroient avoir que 3 
pouces de largeur fur. $ à 6 pouces au plus. 
de hauteur. L’efpace qu’on doit laiffer entr ‘elles Ù 
AE de 3 à 4 pouces. 


Les grilles du commerce ont 6. pouces’ quat- 
rés & quelquefois plus SNCES dimenfons font 


 très-vicieufes. En préfentant une très- -grande far- 


Da mafif 


du cendricr 

Où cendricr 
np ropre- 

iment-dit. 


face , elles s’oppofent à la chôüre des éendres 
& ne laiflent point un accès aflez libre à l'ait 
qui doit fervir à la combuftion, 

178. Le mafif du cendrier ( E, E Re. 1 & 
4) fert de bafe au foyer improprement - dit. 


Lorfque le fourneau n'eft pas ifolé, la terre 


feule le forme. S'il eft ifolé, ce mañfi F préfente 


Divifon du 


Voyér. 


une partie moyenne formée par la terre & fou- 
tenue latéralement par une maçonnerie, qui a 
18 à 29 pouces d'épaiffeur de chaque Côte, Sa 
rauteur (f£e. 4) fur le devant, eft de 3 pieds ; 
clle va, vers la cheminée, en angmentant de 
10 à 12 pouces. Sa largeur & fa longueur ‘F 
mefurent fur celles qu’on veut donner au foyer 
improprement. dit, dont il fait la bafe. 
179. Le foyer eft établi fur le cendrier; il Le 
divife, dans les’ fourneaux compofés & furcom- À 
_pofés, en foyer Di PArARNt die & en foyer im: 


| 


ae 


La 
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| (proprément-dir, Sa longueur Fe mefure far Le 


Un 

à: nombre & fur le diamètre fusérieur des chau- 
| 

x (dières; fa hauteur s'élève de F furfate du cen- 
| ‘drier au fond des chaudières : QE largeur ef de 


DC 
er 


paiffeur eft de 24 4720 pouces fe divifent, 


ae 
be 


à mées ‘en. deux païties; l’une interne, Faure 
| externe. | 

© 180. Le foyer proprement. die (a) PRE 
au cendrier Proprement- -dit (D, fg. 4) 3; 1l pre- 
fente une cavité donc le fond eft formé par le 
| grillage du cendrier ; ; fa figure , inférieuremenr , 


TO pieds quelques gs Ses parois dont lé- 


par rapport aux matériaux dont elles font for- 


\Fôyer pros 
prement dir, 


ù : s'éloigne plus ou nee de la circulaire, fni- 


vant F nombre de bouches, & elle s’en approche 


“4 autant plus qu'il s'élève PÉDENTR vers le fond 


de la chaudière , où il fe termine. Son petit dia- 
“mètre ne doit Jamais avoir plus de $ pieds ro 
| pouces * he qu'il a deux bouches ; & $ pieds G 


à 8 pouces, lorfqu'il n’en a qu'une. Le rayon du 


diamètre Jongitudinal « qui fe porte fur le devant, 
- doit’avoir 8 À ro pouces de plus que l'autre ; 
“afin que la combuftion fe fifanc beaucoup en 
decà du centre du foyer, la flamme qui eft 
entraînée par un courant Eos vers la chemi- 
née, porte fon ation également fur toute la 
Mfurfice du fond de la chandiète. Sa ha auteur fe 


1 


mefure de la furface du grillage au centre du 
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fond de ÿ nids : elle doit ètre " 4: à ue 
pouces au plus. | FA 
Ce foyer doit avoir une ou ice ouvertures | 
‘(ds d) pratiquées dans la partie la plus anté- 
| rieure de fes parois; elles fervent pour, J'intro- | 
+ duétion du combuftible & elles doivent. ère. 
formées , pour plus grande folidité,. par des | 
cylindres de fer fondu, de 12 à 15 pouces de 
diamètre. + hs 
Lorfque les bouches du foyer sf une 
plus grande ouverture , la fomme de paille où 
de bagafles que le Nègre introduit n'eft pas 
aflez bic pour la remplir entièrement ; ’ 
il ya alors ur v vuide. entre le combuftible Sca à 
partie fupérieure de la bouche ; par lequel. s'és 
pe un courant d'air qui nuit d'autant plus 


À l'effet de la combuftion , que ce vuide: eft 
sue grand. La partie inférieure de, ces. ‘bonghes 
ne doit pas s'élever tau-deffus. du. niveau des. 
grilles. : 

Les parois. de, ce tee de RD ns en. deux ? 
parties; | pat rapport aux iMatérIaux dont elles | 
font. formées. Ceux qui fervent à former lai 
partie interne (e, €), doivent être propres à 
fupporter lation du feu la PI forte . tels que 
les bafaltes & la brique. L'efpèce de brique « con- 
nue dans le commerce, fous le nom de brique. 


de Nantes, eft, par fa nature & par fa forme, la 


| à re pouces. La partie exrerne ( fs ) peur 
faire. avec toure forte. de. matériaux | ; 


#: 


hr PA propre JC communique. avec 


inuarion. DE mou 


{ Ro He foyer. Mer dit. ( iN H) 


Feu dk 
vi + 7£: 


Léa 8 
cé 


ère qui. s'ouvre dans celle du. foyer. propre+ 


re. «Cette cavité s'étend : jufqu'à l'ouverture de 
l cheminée, en fe divifant en autant de par- 
Hies. qu'il, y # de chaudières. L La divifion ef 
marquée de chaque côté par un avancement en 
forme de DARIGE Léa £) qui répond à l'inter- 
valle que gardent entr'eux les fonds de chaque 
chaudière; (intervalle qui eft mefuré pat la dif. 
férence qu NE entre. le diamè étre. fupérieur 
des chaudières &.le diamètre de Jeur fond), 
Cer avancement ferr, de bafe à.la maçonnerie 
1 remplit l’efpace, que gardent. les chaudières 
" elles, Les avancemens qui fe répondent 
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4 qu'ils ne RRNS qu un pEtIf volume, 


e. foyer i impropre ent - dit au en sf. la con- 


Jrent- -dit, avec lquelt e elle femble fe confon: 


Foyer im 
| À AAC 
4 cendrier GE; E) qui 1 


1 M7 us a+ OR ri 
oi fes à de bal; A pré fente une cavité Hitrégue 
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d'un côté À | Tantre , font à égale diflance de & 
Higne centrale du foyer. pad qui fe trouvent 
je entre la première & la deuxième chaudière; 
doivent être établis à 24 pouces de cette ligne, | 
Ceux qui fe trouvent entre la deuxième & Ce 
troifième , entre la troifième & la quatrième }. 
fe tapprochent d’un pouce fur cette ligne. Ce 
foyer décrit latéralement une courbe (#,A 4) 
d'un avancement à l’autre, faifant fegment 
d'un cerclé qui répond au fond de la chaudière 
& dont le diamètre. doit avoir ‘inféricurement 

s pieds 6à8 pouces. C 


j Ce Fo s élève « en i fe 
LL toujours un j 


(te ME 


fond de la chaudière SSD 
des paroïs (8.4 ). 


La hauteur du foyer improptement- “dit va 


“ # { Ai 


en diminuant vers l’ouverture de la cheminée; 
elle doit être de 26 à 28 pouces au centre 
de la première à RE be (fig. 4). L’épaiffeur 
de fes parois eft de 24 à 28 potes en fui- 
vant le diamètre qui répond à chaque chau- 
dière; elle a davantage dans la parte ui ré 
pond à 1 CR | 
La partie interne (e,e, fig. 28&5) ae pa 
rois eft formée comme celle du foyer propré- 
ment-dit , de briques de Nantes, & la partieë éx- 
terne (f, f, fig. 2 & 5) de toute forte. de 


MatÉTIAUX, 
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Si on réfléchie à la manière dat du fluide- 
‘ #o on verra que la forme de ces four- 
neaux eft en même-temps la plus propre à fa- 
À vorifer fon ation , & la plus folide pa rap 
! port à Penfemble des chaudières. 
La chaleur aoiffant par fa malle & fa ten- 
c ance étant de bas en haut, la éHpoñcion de 
la partie fupérieure du fourneau doit être telle » 
que la maçonnerie, qui environne le fond de 
“chaque chaudière , préfente le moins de furface 
pofible, afin que le fond reçoive la plus grande 
Mquantité de ce fluide. Nous ferons voir com- 
“bien les fourneaux pores chaudières de cui- 
ivre ont d'avantages, » à cet égard, fur ceux qui 
[portent des chaudières de fer, 
{1 182. La chemi de. 118 K, fig. 2 & s s'ou- Pen ch 
vie à l'extrémité du foyer im proprement - - dit. 
‘Elle eft formée. de deux parties; l’une (I) ho- 
tifonrale, l'autre (K } verticale. La partie hori- 
 fontale (1) dont l'ouverture doit avoir 26 
‘pouces de hauteur fur 28 à 30 de largeur , | 
doit fuivre la direction du foyer & avoir Je 
moins de longueur poflible. Elle comprend 
l'épaiffeur des parois du Laboratoire , celle du 
on ur de la Sucrerie & le diamètre de la partie 
(verticale. | 


La partie verticale (K) s'ouvre perpendicu- 
Liremene fur la partie horifontale; fon ouver- 


À 
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ture ef circulaite. Dans les fourneaux ‘im, 
;  ples, ellé porté 18 à 20 pouces ‘de diamètre}! 
°°: sdahs) les ‘fourneaux compofés , e! elle: doit avoit. 
| FU 24 pouces ; ; dans Îles fourneaux fircoBU 
pofés , il convient de lui donner 25 à 26 pou 

ces.) Elle à , pour calibre, l'aire de fon ouver- 

‘ture qu’elle conferve jufqu'à moitié de : foi. 
étendue, où il commence à diminuer, pout è 
réduire à-peu-près à 15 Roues à {on exrrérité | 
 fupérieure. ‘2. USE à LMBHAEX ON \b 

Noùs HAE la forme AtAMA re à da formé 


quartée,, parce qu'elle préfenre moins d’obftaclesÀ 
la rapidité du courant des matières volarilifées}. 
” “8 qu'elle: demande aufli nfoins de matériaux. À 
Sa. hauteur doit fe imefürer) du fond dè 

la: pattie ‘horifontale & s'élever ‘depuis 281 


jufqu'à 25 pieds. Ses pardis (#,°m) portent. 


‘ 


jufqu’à un tiers de fon étendue 16 pouces d'& 
paifleur & au-dellus 8 à 12 pouces. Il éon 
vient de mettre plutieurs cercles de fer, tal 
cun à diftances égales, pour ajouter à fa foli 
dité & l'énpttALtt de fe fendte. SE HO 
Obferva- 183 On fair que l’activité de la ‘combuft. 


tions fur le 
Cendrier, le tion dans: un fourneau, éft en raifon de la rapidité, 


x. ] 
| LEA 1 du” courant qui s'établit du foyer à la chemË, 
née ; & cette rapidité eft die particulièremeit, 
à un certain rapport des ouvertures du cendrier) 


& du) foyer, tant'avec l'aire | que préfente Pour 
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| Kéréère. de la cheminée dans Je foyer, qu'avec 
end de fon calibre & de fa-hauteur. 


Mais, comme une infinité de peties circonf- 
Mo do ou favorife ce rapport, il eft im- 
| perle de déterminer rigouréufement quelle 
… ef l'ouverture qu'on doit donner à à la cheminée 

“dans le foyer, & quelle doit être fon calibre 
de fa hauteur. [1 faut à cet égard confulrer l’ob- 
* ervation , qui apprend que les ouvertures du 
cendrier ainf de les bouches du foyer, doi- 
vent être pratiquées dans la partie la plus anté- 
lrieure du fourneau. Celles du cendrier doivent 
's ‘approcher le plus près poffible des bouches du 


ITA afin que l'air fe porte tout de füite fur 
À Ghnaibte 


Les bouches du foyer doivent être petites , 
Mes qu ‘elles puiffent être entièrement bouchées 
| par lé combuftible; car on fait que, dans tour 
fourneau, l'air qui'entre par les bouches du 
foyer nuit à l’activité de la combuftion & à 

. Faétion de la chaleur. | ï | 

L'obfervation apprend, par rapport à la che- 

_ minée, que plus fon ouverture, dans le foyer, 
. eft grande, plus on doit lui donner d’élévation , 
ï pos obtenir un courant très-rapide. On recon- 
| mo air le point d’élévation où on doir 
s'arrêter, à l’état & à la manière dont fe come. 
3 


\ 
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t 


portent la fumée & la flamme, en fortant, de 
fon extrémité. | GA à 1 1 À 
\ Si la cheminée fe trouve dans un rappOre | À 
convenable pour le calibre & pour la hauteur, 
Ja famée fort conftamment par gros tourbil- | 
Jons noirs, & on voit, prat la’ nuit, vla 
flamme former à fon extrémité, un lumignon 
qui repréfente un cône de feu. dont la hau-. 


teur femble être de 3 à 4 pieds, & qui, de 


se 


temps en. Lui , fe développe en forme de 


gerbe. : 
Lorfque la cheminée ‘eft trop peu élevée ou 


que fon ouverture fupérieure eft trop grande, 


Ja fumée ne paroît que par intervalles & la . 
. flamme fe développe en forme de gerbe. Lorf- 
qu’au contraire la cheminée eft ou trop élevée À 
ou que fon calibre eft trop refferré dans la partie 
fupérieure , la fumée fort fans former de tourbil - 
Jons noirs & la flamme paroit fous la forme 
d’un cône crès - court toujours terminé en 
pointe. | Fa 
Un fourneau RFA remplir parfaitement fon 
chier, par rapport à la combuftion, fans que 
néanmoins l’action de la chaleur fe porte 
comme il convient fur les chaudières s foit 
parce que la capacité du foyer eft trop gran- 
de , foit parce que les chaudières font ou trop > 
Ou trop Se pacs fut le foyer, #1 1 
194 
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did FE Le Laboratoire eft la partie du four. Det pars 
n - tie du four- 
near qui s'élève dans Pintérieur de la Sucrerie; neau qui ré | 


il eft forme par les chaudières & la maçonne- et 
“tie qui les foutient & les partage entr'elles.. {l. à vou 
; ne préfente qu'une chaudière dans les fourneaux 
fi imples ; dans les fourneaux. compofés &' fur- 
| compofés ; le nombre de. celles GE il prier te 
ef plus où moins grand. 21 
185. Les chaudières qui forment un re. Laboratoi: 
toire compofé préfehrent au. foyer la face ex- FAPARESEE 
terne de leurs fonds. L’efpace que gardent ces 
fonds entr'eux, eft mefuré par la différence 
du diamètre folie des chaudières fur leur : 
diamètre inférieur: Ce efpace eft entièrement 
rempli par de la maçonnerie (L, fe. 4), qui. 
‘a pour bafe les avancemens défignés ci - deffus 
(&> gg 2 & 4). La partie inférieure. de 
cetté maçonnerie eft formée d’une voûte (0) 
en briques de Nantes, qui faifit très - étroire- 
. ment le fond de chaque chaudière à à l'angle 
qu'il forme avec les parois , fans dépañer cer. 
. angle. On pourroit faire cette voûte en ba 
falte , eile feroir beaucoup plus. folide qu’en 
briques. | W 
La maçonnerie qe foutient l’enfemble des 
chaudières fur les côtés & aux extrémités ( PZ..6, 
9595 fig. 4 & 4} ‘forme les parois du Labo- 
| ratoire. Son épaiffeut fuie L évafement des chau- 


= 


VMS 


ne UE 
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inclinée des à à 6 pouces, du bord externe del 


préfente entre chaque chaudière de petits baf= 


fins)circulaires (e, Œ e) de14 à à$ pouces 
de ditmètre fur 2 à : pouces de profondeurs 
‘pour recevoir les Au elle préfente encore 
des. gouttières (ff) entre les bafäns , Pour 
porter dané la os à “déféquer (a (a) les écus 


didres; él Île a dans {a partie fupéricure Ts SvE D 
pouces ; elle. fe cermine pat une furface (5 fig. s} 


À parois à la chaudière. Cette furface ( P4, 4 fig) » # 


mes & le vefou, qu'on enlève avec elles! Entre . 


certe chaudière êe le mur ide la Sucrerie ; eft. ai 
baffin (49 } pour recevoir les fécules de la pre 


mire. for te, &. les Pare pie de la Sucrerie 


RE ju tuyau (x) pratiq ue dans l'épaifleur du 


IAUS. É \ } 4 ty je, 


La. furfacte : du: Laboratoire doit être garnie 
en, cuivre /dans toute fon étendue: les baflins 
(e,e,e) &iles goutnéres CEST) doiventêtre 
faits en plomb & foudés à la. garniture En cui- 


vre, qe elle-mème doit êtré fondée.au pour- 
tout des chaudie êres &, re lite fur le bordi ex- 


terne)des paint formé dans fs partie fupérieure : 


par une pièce de bois à laquelle ‘garniture 


doi: être clonée Lur le re 


Les. chaudières (les à; dt fe. FE) PI, 1 
& Fe  ANATPAL 60) fe une cavité 


| se varie : tea fes dimenfons. JUPE dons 


8» 


& À 
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fa ‘contenance Æ de quatré ‘a cinq _ milliers: 
RURALE profondeur de la chaudière À cuire (d). 
k doi être dans toutes feitconftancés ; dé 30 
… pouces, Son ldiimètre linférieur } qui efb ‘célui 
| de fon fond , doit ‘avoir 6 pouces. Son dia> 
limètte fupérieur , dans les: fourneaux compolés 


…& furcompofés > doit être ‘au plus de 6€ pieds 
HU PRE CPL a L S LAN ER E PA | PT 47 AD 
. 6 pouces! On peut Jui donner 7 pieds: fans 


inconvénient , dans les fourneaux fimples. 
La chaudière (c) à évaporer doit porter 29. 
. Pouces de profondeur ; fon diamètre inférieur 
doit être de 62 pouces, & le fupérieur de 6 
É, pieds 8 à ro pouces. NOR ue 
À _-Les chaudières à déféquet doivent avoir, la 


 feconde ( & ) 28 pouces de profondeur, la pre- 
 mriere (2) 27 pouces ÿ leur diamètre infé. 
rieur (1 ) doit porter 62 à 64 pouces, & le 
Supérieur 7 pieds à 7 pieds 4 pouces. Le fond 
de toutes ces chaudières doit avoir 2 à 3 pou 
ces de concayité. ARR EL RO r 
Nous affignons aux chaudières à évaporet & 
à déféquer un pouce de profondeut de moins ni 
À mefure qu'elles s’éloignent de la chaudière à 
cuire; parce que, fe futbaiffant d'un pouce les 
“unes fur les autres, leurs fonds fe trouvent néan 


# 
+ 
\ 


l' à (1)On peut fans ‘inconvénient employer quatre Chaudières 
dont le fond porte le même diamère, EDEN 


L N 
f sk x ” à Q à k 


PA 6, fig. 4). 


.: Près de la chaudière à cuire, doit ètre un 


_rafraîichifloir. de cuivre (PL 4,73 Jig- LL PL 


244 DES MOYENS D'EXTRAIRE | 


moins à le même hauteur fur le foyer (Poyet. 


» 


6, n, fig. 4) fcelié, en partie, dans Îles pa- 
rois du Laboratoire , dont il eft un accefoire.. 
Sa capacité doit être: affez grande pour contenir, 


12 à is pieds cubes. I reçoit le produit de, 
Ja chaudière à cuire, lorfqu'on la vuide. . 


ur" 


1 


( 
2 
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2e” 


4 Le : PER. AE tre 


1 
\#) 


 Défiriprion des Fourneaux fervant aux  Chau- 


dières de fer généralement employées dans nos 
 Colonies pour le travail du fuc vu de la 
Canne-Sucrée, 


184. Ox fe fert généralement dans nos Co- 


de fourneaux compofés de quatre à cinq chau- 
dières de fer. UM 

. Les Sucreries ( PL. 2, K fe 4 ) qui les ren- 
ent » Ont 22 4 28 pieds de large for 100 
à 150 de long. 

Ex longueur- des fourneaux eft fuivant lé 


HA & le diamètre des chaudières, de $o 


à 70 pieds, dont 26 à 3$ pour là cheminée. 
Leur largeur eft de 1où1 $ pieds; ordinaire- 
ment elle va en diminuant d’un pied de É 
Grande à la Batterie. Léur hauteur eft de 8 à 


9 pieds; s elle va de la Batterie à la Grande 


en diminuant de 6 à 8 pouces, 
187. Le cendrier CPR Se S M). # (1 


bafe du fournet fon étendue à 2$ à 3$ pieds» 


RAR TICLE IL 


Fourneaux 


compofés 
lonies pour le travail du fuc de Canne exprimé, We 


Oftantchaus 
ières de fers 


Cendrier 
de ces four- 
eaux com 


de long, 10 à 1$ de large fur 3 de haureur P* 


Q 3 
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NEA “Re ; 
ut au tn 11 eft borné d'un côré par la fra k 


qui fait le fond de la Sucrerie ; de l'autre côté, 4 
il eft borné par le mur de la Sucrerie qui con- 1 
court à. former (be paroïs, en là féparaht de la 
gallerie. Les deux extrémités font ifolées. Il fe 
divife en cendrier phoprément - dit & en I EE 


RE £ du cendrier. 

PAT ANSE 

Nue Le cendrier proprementadit ne M) eft dit= 
Hire ù culaire ; fon diamètre à 4 à ç pieds ; fa hâu- 


‘tILOUTS compris le grillage qui en forme la : partie 
| fupérieüre, ar 30 à 36 pouces, fl comfpünique 
dans la gallerie (L) par un canal (f) qui 4 
15 à 18 pouces de a geur. Ce canal ferr à 
extraire les cendres & à porter dans le fous 
Vair, propre à la combuftion. 4 
) Vire Le Le maflif du cendrier (Mg) {cie Fu bal 
fendrier, u foyer OPenrees dit. Il préfenre une ca: 
DANS 2 1 qua 30 à 36 pouces de large fur 
ji 4 à sipieds: de long; fa profondeur eft, égale 
- à celle du cendrier proprement dit , elle, com: 
munique dans la Gallerie. par, un canal (ihqui 
a 18 pouces de large fur 20 à. 24 de hauteur. È 
Ce. canal eft fermé, on ne l'ouvre . qu après le 
travail | pour, extraire Îles. cendres, qui y. font 
Me tombées. PA MAL NET TUE au ss. 
14 \N, 1Ge mafif eft prefgut entièrement fait en) ma 
ner &. fon étendue st relative à à la gens 
deut du He ER a CT NO 


r » 


y 
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“r8s. Le foyer (NN ‘be J'eft établi fur le ns 
‘PR (M ) qui lui fert de dure Sa | longueur, M pe 
_ dorfqu’ il porte Sa x chaudières. à grand Giaimè- 
tre, eft de 34 à 35 pieds; {a FAP compris 
À (le mur de la Sucrerie, {eft de 16 à 11 pieds ; 
5 fa hauteur fe mefure de la furface du cendrier 
Pda ligne ponétuée (Je. 7) qui pale fous le 
fond des chaudières. Ligne qui fépare le foyer 

‘qu Laboratoire (41 ). 


WEE foyer fe divife au en foyer proprement- 
dk ; & en foyer: improprement. dit. 
Le foyer proprement.dit (k N) eft cireu- Foyer pro. 
 prement-dics 
| laire: fon fond eft formé * par le grillice du < 
| ‘éendrier proprément- dir. Sa hauteur 4 ANT 
| (de la furface de ce grillage’ au fond de Ra chau- 
_ dière qui lui répond ; dé eft de 30 à 33 pou. 
cès. Son dia ètre porte 6 pieds À & Pépaiffeur 
de fes parois eft de 30 1 ;6 pouces. ya dans 
ces Eee un cañal ‘circulaire es quelquefois 
deux, dont le diamètre porte 15 à 18 poñces ; 
ils forment les bouches du foyer. 


Le foyer i improprement- dit (N m). $ ‘ouvre Égyer ds 
‘dans le foyer. proprement-dit ; fa hauteur fe HO 7 
fire dé la furface du mafif du cendrier à la 
» ligne Pr 47) qui pafle fous les chan- 

| dières; le va | où elle à 24 à 39 
à. 
ik (z NUE Vülgairement équipage. ÿ ER 
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pouces. en. fe réduifant vers la Grande « où de 
 conferve 18 à 20 POUCES, FO | ) "A 
Les parois du foyer fe divifent Sp rap- 
port aux matériaux dont elles font formées, en 
interne & externe, La parois interne (n,n 
: eft entièrement formée de briques de Nantes 1 
l'externe (0,0) eft formée de groffes briques 
du pays & de picrres. | 
Les parois internes du foyer nico ASE 
dit { fig. 90) s'élèvent d’abord verticalement s 
puis décrivent une courbe qui fuit l’évafement 
des chaudières & vient les failir à 4 à. $ pou 
ces de leur bord. » | # : 


L' 


Taboratoi- 189. Le Laboratoire eft cette partie "F four- 
FE mean qui s'élève au-deflus de la ligne: ponétuée 
pots. (fig. 7) qui pass fous toutes les chaudières 5 
| il fe-termine à la furface du glacis contigu au 
bord de ces chaudières. . 

Il peut être divifé en trois parties; Ve 7 ' 
terne répond au foyer, l'autre moyenne fépare 
la partie interne de l'externe, da répond à 
l’intérieur de Îa Sucrerie. MA | 

La partie inrerne du Laboratoire eft formée | 
par la convexité des chaudières (a,b,c,d,e) 
& par l'intervale (p, p) quelles de en- 
trelles. Sa hauteur eft mefurée par lefpace qui. | 
eft entré Îla ligne ponétuée qui Eu le La- . 
boratoire du foyer, & le point où commence 
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ke AN ES des chaudières. Sa plus grande 
fie eft de 6 pieds. 

La partie moyenne eft formée par la be 
détours (q) des arceaux (1) qui féparent 
les chaudières entr'elles & GI fervent à les 
fceller. Sa hauteur eft de 4 à 6 pouces. 
La partiesexterne (ff. 4, b) préfente la 
” concavité des chaudières (2,8 ,c, d,e ), les 
 glacis (», n) qui les furmontent, la partie 

fupérieure (0, o) dès arceaux qui les fépa- 


rent & la RUE ( P P) des parois du La- 
boratoire, 


La furface de la parois qui répond à à la ligne 
centrale de la Sucrerie, eft affez étendue en- 
tre chaque chaudière pour qu'on puifle y éta- 
-blir un petit baflin (/,/) d’un pied quarré 
ou circulaire fur 2 à 3 Fe de profondeur. 
Ces bains reçoivent Îles écumes qui font 
portées dans la Grande (4) par/une gouttière 
(72) pratiquée au Bord du Laboratoire. Cette 
gouttière eft partagée en deux parties par une 
cloifon mobile (4) qui fait obftacle aux écu= 
mes qui viennent des trois premiers baflins | 
afin qu’elles coulent dans la Grande. Les écue 


_mes de la Grande {ont verfées dans le bain 
RUE OU SPORE UE da UT a : | | = | - | 


(1) On nomme auf les voûtes en maçonnerie a Noa ent 
Mes chaudières & les tiennent fcellées, 


15 


22 N 
Li 
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qui 1 répond & portées par la fecondè st 
de la gouttière dans une chaudière { (x) placée} 
RE FA Laboratoire \pour les recevoir: =, 4 0 
Les chaudières que-préfente le Lahateentte D 
[ont reçu, ,des.noms propres d'après leur contes 
pance , & d'après l’état du vefou qu'elles con 


D bauts SPA hé? 


Celle (Ge). qui Std: Gae-de foyer FOR | 


. ment- dit, eft nommée Barreriei à L 4) : | 


Celles qui. font érablies, far le foyer impro+ 
prement-dir font nommées, comme nous l'a: 


-vons vu déjà, des homs de Sirop (d), Fami : 


beau (e ),! Die (b) & Grande fe). Elles fe 
fuivenr dans une proportion relative à leur grans 
deur. La Batterie eft la plus petite; elle porté 
ordinairement 40, à ,44 poûces de, diamètre) 


C’eft elle qe ui détermine le .diamètre des fui 


vantes qu'on augmente de 4 pouces les uns 
fur:les autres ; # forte que fi! la Batretie a 
40 pouces , de Sirop en à 44» le Flambean . 


48, ainf de fuite. 


Les Glacis (7, #) font faits avec de PA bris | 
que ; 1ls ont d'autant plus détendue que les 
chaudières font plus petites. Ils font: ni 


| entt'eux par la partie fapéri eure to) des -ar= 


ceaux qui a $ à 6.pouces de | large, & eft res 


qe en plomb. ‘| 


furface du Laboratoire eh inclinée A ga 8 


| AE 
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| pouces de la Bätterie à da Grande ; pour que le 
 yéfou puifle, lorfqu? il prend un volume con- 
* fidérable par le bourfoufflement , -réromber de 
la chaudière la plus avancée: dans cel qui le 
4 MpANnS.-tive ve ste 


Cherminég 
#90. La ARE ARMÉE path ie so LA app 


Ru eft un\canal firué à à l'extrémité. dur DR 
| oppofée au fofer Proprement-dit, Ce canal ef 

formé. de trois parties. Les deux premières font 

| horifontales; ! la troïfième eft'verticale. Les deux 

| parties horifentales font pratiquées Ds les pa: 

rois du foyer. PIN ET A 
:. La première bobo le (r, fig. 6) prend 
fon embouchure dans le foyer i impropremente 
dit, en fuit [a diredtion, & s'ouvre dans’ la 
gallerie du fourneau, SR RROT | 

La feconde ts); ‘coupe la première à angle 
droit Ras une ouverture ‘de 18. pouces de Lits : 
fur 18 à 20 de hauteur : elle fe continue jf- : 
que dans la gallerie. Les ouvertures de ces deux. 
parties, dans Ja gallerie du fourneau , font fer- 
mées pendant le travail: elles s'ouvrent feule- 
ment lorfqu'il eft befoin d’extrairerantles cendres ne 
du foyer improprement-dir , que celles qui rom- 
\bent de la partie verticale. - A 
, La troifième partie (t, fé 1 o) du canal. ? 
cheminée s'élève verticalement Ge la'feconde 
horifontale ( (s}s & femble former un canal 


F 


h 
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| particulier adoffé au mur de la Sucrerie: à 
‘hauteur eft de 24 à 26 pieds; fon calibre eft we 
_ dans la plus grande partie de fon érendue 

de 16 à 18 pouces quarrés ; il fe refferre vers | 

l'extrémité Peer & fe termine par a 
ouverture de 12 à 14 pouces quarrés, Ses épaife à À 
feurs font inférieurement de 18 à 20 pouces, 4 


à 
| & fupérieurement de 8 à 12. 1 
À | | bts Pi 
*. 
on 11 
ae LA 
Done 
N à 2 
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Une avantages que préfentent. les Fourneaux 
mr Chaudières de cuivre fur ceux ia 
tant Chaudières de k fer 


1e 
En € 


°N OUS allons comparer maintenant les diffé- 


rences. qu offrent les fourneaux portant chau- 


| dières de cuivre, tels que nous venons de  , 
fs décrire , tant par FR RO. à la capacité de 
leur foyer ; que rapport à l’érendue de la fur- 
| face que préfentent les chaudières de l'une & 
l'autre forte à l’action directe de la chaleur. 
On fait .que la chaleur eft un fluide qui agit 
en tr de fa malle, & que fa maffe eft d’au- 
tant plus confidérable que le foyer, dans lequel 
elle fe produit. > à une moins, grande éten- 
due: on fait que fon action fur lé corps. qui. 
y font expofés , eft d'autant plus forte qu ils 
Jui préfentent une plus grade furface, & que 
cette action ef moins partagée par js Fab 
étrangers. 


191. La capacité du fover & de la partie in-  Fourneaux 
* comparés 
terne du Laboratoire d’un fourneau À cinq Chat dans la capa 


cité de [ 
| dières de fer, qui ne forment enfemble qu'une LE +. 


| déduire de cette capacité 196 pieds AS pou 
ha folidité des cinq chaudières qui, Ve pions» 


AS eu pes MOYENS D'EXTRAIRE: JTE 


eule cavité, eft de 1380 pieds cubes ; on do 1 


W 


geant tués la cavité , la réduifent à 1274 pieds 
cubes. , : L "7 ï 
La capacité du foyer d’un fourneau de noûe 1 
vélle conftruétion portant quatre chaudières de. 
cuivre, tel que celui que nous avons décrit , 
n'eft guères que de 320 pieds cubes ; ainfi | 
la cavité de ce foyer eft à celle du: foyer. dû 


Lu 


fourneau à chaudières de fer, comme 1 ch. 


\ L'ART à - 


À 4, te RRERA À | SAV ) y LM 
Si, dans ün. kernps “dophé où bible dand 


chacun de ces fourneaux une fomrag égale dé 
éombuftible ; on obtient bien kB même quantité | 
de chaleur; tfais la malle de ce fluide dans lé 


ira chaudières de fef, étant en ‘raifon 


inverfe de la capacité de ce fourneau ; qui eft, pat 


fapport au fourneau 3 chaudières de cuivre | ap 


comme 4 à 1; 4 réfulre que la chaleur agit 
avec quatre fois moins de force dans le fours 
neau à chaudières de fer.) que dans chier À 11 
chaudières de cuivre, | PAROLES FA EE 
Le fourneau À chaudières de cuivre: ê préfente 


donc , par rapport à\ fa capacité ,-uné Deer À 


mie de combufäble, qui va: aux trois quarts . 4 


de celui qu'on “employe dans les fourneaux À 


chaudières des#ferh 17419) 30700 0 


Le sé Essenrtee à DE £A Canne, 2$$ 
4 192 “La furface que (préfentent les. aude. Chatrdières 


comparées 


res ‘de: fer à l'action de la Chaleur, quoiqué dans léren- 


ue de la fure 
rés-drendue , | ne doit néanmoins être confidé- face qu'elles 


otée que relativement à l'effet direét & ver- pu 7 
tical de -ce fluide fur ‘elles; car {1 téhdance 

étant de bas en “haut, on doit règarder comme 

nulle ou prefque nulle, l’aétion de celle qui et 
“réfléchie par latte obliquité de ces ‘chaus. -  * 
idières. LE SLURPE | 

- Si on compare k ECS des’ plus : grandes 
Éteudipres de fer avec celle des chaudières de eui- 
ivre, & qu'on déduife 4 pouces du diamètre de: 
Ichacune d'elles.,: pour la maçohnerie qui lés tient 
Melle lées ;:alors une Batterie de 4 pouces ne pré- 
\fentera,à la cavité du foyer , que la furface é une ! 
Rtidière de 40 pouces & ainfi ces autres: ! 

Or la furface totale que préfentera au foyer 
ti Batterie. de 44 pouces , fera 15 pieds QUE 
rés. PS pouces, & l'aire du cercle de cetre chau- . 
dière qui reçoit l'adtion directe de’la chaleur, 
fera ) pieds quarrés 2 pouces. | M VU de 

© Surfaces totales des chaudières fuivantes & 
celle dé l'aire de leur cercles. 4, 
, Pouc. P.Q. pou. aires 1 

Savoir pour un t Shop de 48./21.12.l10..389 

pour un F/ambeau Lun 241120 0 
\C k : ‘pour: une Propre $6./29.92.|14. 118 k 
| pour une Grande 60.134. 16.|17..,8 
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Roi la fomme des furfaces totales qu of 


| SE ces cinq. chaudières, foit de 126 pieds} 
 quarrés 128 pouces, néanmoins l’action directe 
‘de la chaleur ne porte que fur la fomme des 


furfaces que préfente l'aire du cercle de cha-M 
que chaudière, qui fe monte à 63 ne qua. 
rés 92 pouces. ; ii 
_ La furface g préfentent les chaudières del. 
cuivre eft , d’après les dimenfions que nous avons/| ; 
aflignées à chacune; favoir pour la chaudière . 


A Dre EEE. LUN Tv Stage FOUT 


pour celle 4 évapoter,,. 524040" 


pour la2" à déféquer,.....,22:4...100 d 


ch la première ,. RE DU M Li Ne de 
| qu.” 


a 


SEEN ET. À 


La IR de c ces furfaces eft 86 P."q- HE PEN | 


La COVER de ces AÉRaisee ” fi petite 
qu on peut regarder comme nulle la réflexion. 
de la RE ainfi quatre chaudières de cuivre 
préfentent à l’action directe de. ce fluide, une 
furface qui eft à celle que entER cinq chau-l 


‘dières de fer, comme 4 eft à 3. 


* } 

Or en HD égalité de Ta A dans! 

les fourneaux à à chaudières de fer & j chau 

dieres de cuivre, les chaudières de cuivre re-! 

cevroient dans le même temps , un tiers del 
chaleur de plus a les chaudières de fer. 


193: 
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“ 193: Les ncaus de nouvelle FPEMEoh 

ont encore un trés-grand avantage fut ceux à 
F chaudières de fer, fi on les confidère relativemewt 
à la furface que préfente à à lation de la chaleur, 
oh maçonnerie qui tient les chaudières fcellées & 
_ les fépare entr'elles: … 
1 La furface torale de la partie Tanneur du 
foyer d’un fourneau 4 cinq chatüdières de 
fer, eft de #57 pieds 96 pouces quarrés L 
dont on: doit déduire 63 pieds 92 pouces 
quarrés pour l'aire des cercles de ces cinq 
chaudières. 

Ainfi l'étendue de la furface en maconnerie 
fur quoi porte , en pure perte’, l'ation directe 
de la chaleur; eft de 93 pieds 4 Fare 
quarrés. 

La furface totale de LS ‘partie Re du. 
foyer d'un. fourneau à quatre chaudières de 
cuivre , eft de 135 pieds 36 pouces quarrés, 
dont il faut déduiré 86 pieds 84 pouces quar- 

rés pour [la furface dés quatre * chaudières, 
Ainfi la furface en maconnerie , que ptréfente 
Je fo; er! de ce fourneau à l'adion directe de 
‘da chaleur, eft prefque moitié moins confidé- 
rable: que celle du foyer du fourneau à cinq 
chaudières de fer. 
‘0 Sion rapproche ces avantages de ceux qu of 
‘fre l’ufage des chaudières de cuivre, tant par 


R 


L 


æ 
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la natute & la fohidité de ce métal, que par 


Um, 


leur, forme & leur propreté, on vera qu'elles 


_ méritent fous tous les rapports poflibles la pré- 
férence fur celles de fer. 
On trouve , fans contrafte , dans l'Ouvrage de 


R 


M 


M. Moreau de Saint-Méry, qui a pour titre, ! 


Confütutions & Loix des Colonies Françoifes de 
PAmérique, &c. &c., la defcription d'un four- 
neau de l'invention de M. Belin. Cet inven- 
teur, après avoir parlé des vicesattachés aux chau- 
dières de fer & des inconvéniens de leur ufage, dit 
; CR > JON 

|» tous ces évènemens font d'autant plus ficheux 


» pour les Colons-Sucriers, qu'ils n'ont prefque 


» pas de choix à faire , attendu que ‘toutes les 
pa $ > : 


» Manufaétures de France ne fournillent plus 


» que de mauvaifes chaudières. Rien ne peut 
_» imème dans cet état des chofes , déterminer un 
» changement de la part de ceux qui ont intérèt 
5 à manquer de foins pour augmenter la con- 


» fommation, fi ce n’eft l'autorité du Gouver- | 
3 


5 nement. Cet objer important eft digne de fon 
regard protecteur, il eft remps qu'il fafle cef- 
» fer cet abus qui peut contraindre .les Habi- 


»tans de nos Colonies à préférer. le cuivre; 


» malgré fon prix excefif. Un Infpeétcur fans 
» l'aveu duquel on ne pourtoit embarquer ; 


ts 


» dans les ports, des chaudières pour les Colo- | 


5 nies, & qui rejerréroit toutes celles de mai | 
1 
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_» vaife qualité, rérabliroic l'ordre à cet égard , 
» & les Colons payeroient avec joie, par une 
M» augmentation fur le prix des chaudières, 
5 de quoi former cet établiffement d Infpeéteurs. 
. On aura peine À concevoir comment M. 
Bellin qui convient dans fa defcription des 
avantages des chaudières de cuivre, ofe faire 
une pareille propofition dont le fuccès, fans 
tien diminder des vices & des inconvéniens 
des chaudières de fer, expoferoit les Colons à 
en manquer À chaque inftant & en porteroit 
le pnix à un taux exceñif. A 

Nous croyons qu’il eût été plus digne d’un bon 
Citoyen de faire des vœux pour que le Roi 
envoyät à Saint-Domingue des hommes inftruits 
qui appriflent aux habitans à fe fervir de 
chaudières de cuivre. 
- Le fourneau dont M. Bellin donne la figure 
ne diffère des fourneaux ordinaires qu’en ce 
qu'il préfente une chaudière de plus, dont 
l'addition ajoute encore au défordre de k 
marche du travail fur le véfou. | 

Les propriétaires éclairés maintenant fur les 
avantages des nouveaux moyens d'extraire le 
Sucre, prendront fans doute’des mefures propres 
pour en connoître la pratique dans leur enfemble 
& dans leurs détails. L'intérêt les follicite d'en 


re l’ufage & l'humanité leur en fait un 
ae CE 


F3 
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devoir; car en augmentant leurs revenus, ces, | 
moyens diminuent la. pere des travaux des 


 fucreries, & fauvent les nègres des punitions, 


injuftes qu'on leur inflige fouyent, pour, des. 
fautes iné Svitables attachées aux vices de l’ancienne 
méthode. 


Sur l'Art de Raffiner le (rs 


L ART dé Raffineur eft né, en Europe, chez les 
Vénitiens, Fine préfida à fa naiffance, l'igno+ 


rance & le hafard ont conduit fes premiers pass 4 
& les D ne de l'Art du Sucrier ont fervi de : 


principes à fon inflitution qui , jufqu'à ce jour, 
a été livrée aux mains les plus aveugles. . 


Les Sucres fales & noirs que l'Egypte eom-. 
mença de mettre dans le Commerce à la £n du 


treizième fiècle, furent la première matière fur 


hiquelle s'exerça d’abora l’Aré du Raffineur. 


Ées Vénitiens préfenrèrent lent premier Sucre 
raffiné dans l’état candi, tel qu'étoit celui qui 
venoit de l'Inde , avec lequel ils le confondi- 
rent. Mais bientôt ils lui donnèrent une nou 
velle forme ( celle de Pain) qu'il à confervée 
jufqu'à ce jour. NAURE 


L'Art du Raffineur paffa a dans al 


diverfes parties de l'Europe où la confomma: 


uon & le Commerce du Sucre s’éroient établis, 
& c'eft particulièrement EX que l'Amérique 
“eft devenue la fource la plus féconde de certe 


R 3 
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denrée , que . cet Art s’eft étendu & mulriplié en À 
France où l’on peut compter maintenant peut- , 
ètre plus de cent, Rafhneries, | 

Nous avons vu que le fuc exprimé de la 
Canne-fucrée 6 étoit la marière de l'Art du Su- 


2 va Page, À | 
crier ; nous avons expofc fur quels principes 


… devoient être fondées les diverfes opérations qui 
conftituent cet Arc; quels étoient lés moyens 
les plus fimples pour faire ces opérations & 
nous avons préfenté ces moyens dans l’ordre le 
mieux entendu qu'ils doivent garder entr'eux. 
. Maintenant on peut juger, d’après l’expofition 
que nous avons faite de la nouvelle méthode ; 
d’après le parallèle que nous avons établi en- 
trelle & l’ancienne, combien font grands les 
avantages que l’Aït du Sucrier aura tirés de la 
fcience. L 

L'Art du Raffineur qui pourroir : n'être confi- 
déré que comme une opération de plus dans 
l'Art du Sucrier , a eu pour principes les mêmes 
préjugés que ce dernier dont il eft une fuue; 
aufi porte-t-il dans fa conftitution des vices ef. 
fentiels qui exigent qu'on reprenne toutes fes 
opérations jufques dans leurs fondemens, pour 
les établir fut des principes éclairés par une 
connoiffance approfondie du fuc exprimé de la 
Canne-fucrée , de fon fel effentiel, & parti 
 gulièrement de l'arc dé l’extraire ; alors les 
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moyens les plus fûrs & les plus fimplés ‘à em- 
_ ployer, fe préfenteront d’eux-mèmes; on n'aura 
plus qu'à confulrer l'expérience dans le choix 
& dans l’ordre qu'il convient de donner à leur 


|‘ enfemble. 


Cet Art que les Savans ont entièrement né- 
gligé jufqu'à ce jour, a été décrit par M. Du- 
hamel qui, en faifant l’Hiftoire de fes diverfes 
opérations , a moins cherché à faire connoi- 
tre ce qu elles devoient être, que ce qu'elles 
étoient. | KO | 

MM. Boucherie Négocians à Bordeaux éveil- 
lérenc , il ya quelques années, l’attention du Gou- 
vernement fur l'importance & la néceflité d’éclai- 
rer l'Art du Raffineur, & ils proposèrent de 
donner une préparation au Sucre avant que de 
le Raffiner : ce qui leur mérita des récompen- 
fes & des ehcouragemens de la part du Mi- 
niftre de la Marine. 

Dans un Art dont la conftitution eft effen- 
tiellement mauvaife, les moyens de perfetion 
qu'on préfente, n’ont fouvent d’autre effet que 
de faire reffortir davantage lés vices de certe 
conftiturion. 4 | 

La fcience doit donc aujourd’hui reprendre 
toutes les. opérations de l'Arc du Raffineur , les 
examiner, les. lier à à de nouvelles, leur donner 
üne bafe tolide Le & les établir dans un rapport 

R 4 
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1 sut AU d'ordle foit facile à fuivres & dans 7 


l'enfemble offre un accord parfait. 


* Avant de parler de cet Art; il ef effentiel 


‘dé: tard connoïtre dans quel état fe trouve le 


Sucre du Commerce qui en cft la matière & 


l'objet. ke 


Ce font les Colonies a'Amélque qui four- 
Mient maintenant tout le Sucre que l’Europe 
confomme. Ce Sucre eft dans deux états déf- 
énés fous le nor de Sucre brut & Sucre terré' 


ou Caffonade, 


Le Sucre WF él inf homme parce que 
du moment qu'il eft extrait, il pr dans le 
Commerce fans recevoir aucune préparation; 1l 
eft encore entaché par de la mélafle, dont la 
proportion plus où moins abondante établit par- 
uculièrement lés différentes fortes de Sucres 
bruts qu'on diftingue dans le Commerce. Elle 


mafque aufli toutes les matières féculentes & 


cerreufes qui y font mèlées, & dont la qanas, 
eft fi abondante qu elle va AR à à sà6 
livres pat quineal, 


ei 


Le Sucre terré ne diffère du! Sucre brut qu’en 
ce qu'il .a été dépouillé de mélafle par l'opéra 
tion du terrage; du trefte il porte des matières 


- féculentes & tie dont la+propottion plus 


ou moins grande A feule la différence que, 


- 


+ 


LP Lee 


! La purification du Sucre eft le feul objet de 


n routes les’ opérations qui conftituent l'Art du 


» Raffineur, I] n’entre point dans le-plan de cer 
| Ouvrage de traiter des détails de cet Art; nous 
| expoferons feulement d’une manière füuccinté 
| {es diverfes opérations, tant pour en donner 
L'une idée jufte, que pour avoir occafion de faire 
pi chacune d'elles quelques obfervations , qui 


Men éclairant les Raffineurs fur les vices capitaux 
“de leur Art, leur feront fentir davantage la 


Incceflité de le réformer fur un nouveau plan. : 


La première de cés opérations eft nommée 
Clarification ; elle confifte À faire diffoudre Je 
_Sucte, foit brut, foit térré , dans une propor- 
tion d’eau déterminée, Cette eau, dans le 
plus orand nombre des Rafineries , eft char 
gée ‘de chaux - vive (1) dans une propor- 
tion relative à l'éar du Sucre & aux préjugés 
.du Raffineur en faveur de LA: chaux, On mêle à 
icette diflolution une certaine quantité de fang 
ide ‘bœuf ou d'œufs, & on lui applique l’ac- 


Ne ( 1% Soir diffoute ; foit'en fufpenfons “Li ie + 


868 LIÉE Las IMOMBNS] 1 1 


. 1 gion de la chaleur qu’on élève très-doucement à 
jufqu’à l'ébullition. La lymphe animale faifit À 
en fe coagulant , toutes les matières fôlides feu 
culentes & verreufes , & les élève à la furfacé à 
du fluide fous la forme d’une écume épaiffe } 4 
d’un brun plus ou moins foncé; lorfqu’elles font à 
bien raffemblées , on les enlève avec lécus 
moines 118 ob à à VAE 1 

Comme il n'arrive jamais que toutes les écu> | 
mes ayent été enlevées dans cette première 
opération nommée Couverture, on en fait uné 
feconde , & pour cela on fait réfroidit la diflos | 
lution à un certain deoré, en y ajoutant de Peau; | 
puis on y mêle une nouvelle quantisé de fang ! 

ou d'œufs moins confidérable que la première ÿ | 
on chauffe de nouveau, ayant foin de gras. 
duer doucement la chaleur comme à la pre- 
mière fois. La lymphe faifit dans cette feconde 
couverture, ce qui lui étroit échappé dans la pre 
mière, & après qu'elle s'eft bien raffemblée à 
la furface , on l’enlève aufli avec l’écumoire. … 

On réitère cette opération Une troifième &, 
même une quatrième. fois ; mais dans ces deux, 
dernières on n’employe que de l'eau. Si l’opéra- 
tion a été bien conduite, la diffolution fe 
trouve dépouillée de toute matière folide, &, 
elle paroit claire & tranfparente. On la tranf- 
vafe dans un réfervoir en la faifant.pailer à ff 


à 


\ 


{ 
+. 


de moyens de s’aflurer de cette proportion. 
LR , / \ u ; EAN 
L'Aréomètre de Baumé que nous avons déjà 


} 
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: : 


vers un filtre de laine; là elle prend le nom 


de Claire ou Clairée. 


. L'obfervation à appris qu'il étoit effentiel 
d'employer l'eau qui ferr à diffoudre le Sucre 
dans une proportion déterminée , & on n’a point 


A 


| cité, peut fervir avec le plus grand avantage à 


_ cet ufage, Nous avons obfervé que la diflolu- 


J 


tion là plus convenable devoir porter 30 à 3e 
degrés. Il eft évalement efflentiel de bien gra- 
duer lation de la chaleur, & c'eft particuliè. 


le mérite de celui qui clarifie, L'expérience nous 
a démontré que le Thermomètre éroit un guide 
parfaitement für; il fert encore dans cette opé- 
ration à connoître le degré de réfroidiffemenc 
quon doit donner à la claire avant que d’opé- 
rer la deuxième & troifième couverture. 


Les Raffineurs ont toujours cru & croyent 


: n , ° * , r 
encore quune caufe particulière exige l'em- 


ploi de la chaux dans ja clarification ; ils ont 
attribué cette caufe, pendant plufieurs fiècles , 


‘précendoient que la chaux fe combinoir & 


qu'elle féparoic du Sucre: Depuis la découverte 


de l’acide oxalique par Bergman, ils ont ima- 
L'or u nr ï FL D En 
.ginc qu'elle éroir due à la préfence d’un acide 


).*ement dans cette graduation que confifte tout 
1 


x 


à la préfence d’une matière graffe à laquelle ils 


+ 
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d qu ls. ont. his exifter dans la mel quil 4 
enrache le Sucre. Le fait eft qu ‘ln | à a ni graile à 
* pi acide unis au Sucre ; foi brut ; foit æerré » 
& que l'emploi de la chaux dans la clarificas 1 
tion eff nuifible fous tous les rapports. à 


Nous avons vu quelles btôtent 1è$ différens D 
tes matières fluides & folies qui exigeoient la M 
purification du Sucre. Examinons maintenant | 
quelle eft l’attion de fa “chaux far elles & ue] 
le Sucre. : : 


PR ET Re DE Fan 


L'a@ion de la M fur +. Sucre ne peut 
qu'être nuifible en ce qu ‘elle s’y combine, & ! 
qu elle tend à: le décompofer ;. ‘fur les matières À 
terreufes elle eft nulle, elle dégage des fécules » 
PE fuc favonneux-extraif, & elle favori | 
mème leur diffolution par la chaleur. C’eft en! 
cela que la chaux eft nuifible, puifquelle A 
folubles des matières qui ne font pas Sucre , 
qui ne peuvent le devenir, & dont la préfence | 
s'oppofe néceffairement à fa purification. La 
chaux nuit encore en tant qu'alkali, ens “oppo-* 


fant à la coagulation de la lymphe (0 
Cependant, dira- ton, l’'obfervation prend 
f 


tous les jours que , lorfque les Raflineurs n'em- 
ployent pas la chaux , la cuite &: la cryftallifae) 


(x) On Qait que les atkalis ont la propriété de diffoudre la 
mp he, & conféquemment ils S’oppofent à fa CHapUIANeS "w 
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Ætion du Sucté leur préfentent des difficultés, 
dti à ù u 4 


\ 


4 


£ 


pl 


"Cela eft très-vrai, & fur ce point l’obfervation 
pe les a point trompés. Mais ils auroient dû 
faire attention que c'étoient la cuite & la cryfe 


… tallifation qui exigeoient l'emploi de ter aikali 
» & non pas la clarification, à . 
D. Lorfqu'on fait difloudre du Sucre :btut , la 
" meclafle, dont il eft entaché, comme plus folu- 
” ble eft difloute la première, & quoiqu'on puifle 
* faire, rien ne peut l'enlever, C'eft cette même 


| mélaffe, fur laquelle- tous les efforts du Rae | 
; F : : € . LE E 
. eur dans la clarification font inutiles ; qui 


}exige dans la cuite & dans la cryftallifation Ja 
) préfence de la chaux ; elle s’y combine & de- 


. vient infiniment plus fluide : alors: elle oppofe 


. moins d’obltacles à lation de la chaleur dans 
JR cuite, & au rapprochement des molécules 
faccharines dans la cryftallifation ; d’où l’on voit 
combien il eft effentiel d’enlever., par une opé- 
ration préliminaire, la mélaffe que porte le Su- 


cre brut. 


MM. Boucherie proposèrent de faire fubie 
fau Sucre brut l'opération du tetrage., & ils fe 
| fervirent pour cet effet de caifles de bois dis k 

les fonds étoient percés de trous de vrilles, gate | 
| dant entr’eux un pouce de diflance. 


Le Gouvernement leur accorda à jufte titre 
un privilége exclufif pour ‘récompenfe, F 


(' 


4] 


270. SUR LES MOYENS 


Si cette opération qui eft parfairement bic w 


vue & très-bonne en elle-même, n’a pas eu. 


fout le fuccès qu'on devoit en: attendre, Ta cet. 


que malheureufement il falloir pi l'appliquet | 


avec avantage un local qui permit de donner à | 


des caifles , comme celles. que nous avons dé> 


cites (138), une difpoñtion telle que là main- 


d'œuvre fût ménagée avec le plus grand foin ; 


ces caifles auroient eu le double avantage de Ge 
vir également bien à terrer & à cryftallifer. + 


On conviendra maïntenant que fi l'ufage dé 


a chaux eft nuifible dans la clarification du Su-. 


cre brut, elle le fera bien davantage dans cellé 
des Sucres rerrés , & qu'on n'en a pas befoin 
pour favorifer la cuite & la cryftallifation de 
ces Sucres, attendu que dans la clarification, 
l'eau pure n’enlève aux fécules qu’une très-pe- 
tite portion de fuc-favonneux-extraétif { 1). 


On voit , d’après ce que nous venons de dire, ; 
que MM. Boucherie enlevant la mélaffe de 
leurs Sucres bruts par un terrage préliminaire « 


_p'avoient pas befoin de chaux dans la clatifica- 


tion, ni dans la cuite. Néanmoins ils n ’auroiént 


pas aë la bannit « entièrement de leur Raffine- 


(x) Nous obferverons qu’on doit employer par de chaux) 
Sans le eravail qu’on fait fur les écumes, pour en extraire plus 
facilement tout le Sucre qui y refte uni. LC 


+ 


2 
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die ; païce qu'il: convient de l'émployer dans la 
“uite des fitopsi © !, ' Etre 
0 ‘| Après la clarification , la claite eft évaporée 
We & cuire dans des chaudières de cuivre mone. 
‘4 tées , pour cet effet, fur des fourneaux d'une’ 
f lconftruction particulière & ptopté à la combuftion 
1 ‘du charbon de terre, feul combuftible en ufage 
le ‘dans les Raffineries. AR AN : 
| 


Î 
1 


” . Les Raffneurs s'aflurenc du degré de cuite 
Ë qu'ils veulent donner à la claire-firop ( 1), par 
. la preuve du doigt. Lorfquelle ef cuite au 
: point qu'ils ont jugé couvenable, on fufpend le 
Mfeu & of porte la Cuire dans une chaudière 
| de -cuivre mobile nommée Rafruichiffoir ; on y 
à réunit plufeurs Cuires, & on à foin de les bien 
_ mêler en Jes mouvant plus ou moins long 


temps fvec Un Mmouveron, pour en accélerer Je 
réfroidiffemenr. | R on | 
 Lorfque cet enfemble de Cuites eft convena- 
blement mêlé & réfroidi , on le porte dans des 
formes (1) rangées dans un leu particulier 
nommé Empli, & fixées debout fur leur pointe, 


NT IN TE VU Li 
… . (r) Nous nommerons ainfi la Claire réduite par lé 
Mration à l’état de firop. 

1 


A (2) Les’ formes des Rafireries font de grandeurs différentes. 


Vapo= 


C’eft d’après la qualité des Sucres qu'on détermine la grandeur 
- de celles dont on fe fert ; ainfi moins leur qualité eft bonne v 
“lus les formes fonc grandes, ny 


Û ÿ 


{ 


LA 


eye. (md SUR LES Moy FINIS 1 A SUIS 


a 


dont É trou eft bouché avec un tampon! « 
à Dig. On les emplit, en les chargeant a 2 plu 
fieurs reprifes de fuite. Un 1nereus, après, ran-| 
dis que la marière conferve. encore de la. fui-| 1 
Mt Re mouve dans la forme, afin que les 
ge cryfaux qui font déjà formés , ; ; également # 1 
 sépandus dans toute l'étendue du fluide, fer-Mi 
| vent de point d'appui aux molécules facchari- 4 
nes que la chaleur abandonne, ‘4 établiffent M 
avec elles la bafe de la male aggrégée & cryf | À 
talline que doit former le Sucre en paffant à à. 
l'état folie.  ". : % AN ù 
Après l'entière cryfallifation du Sucre, on » 
‘bouche le trou des formes qu'on ‘implante fur : 
des pots, pour récevoir le firop qui £ fépare | 

du Sucre. 
Les formes, après Ja purgation ; AS implan< A 


tées {ur d’autres pots, & on les range avec 
foin pour préparer le Sucre à l’opé ration du | 
térrage; pour cet effet on unit bien la bafe du à 
| pain ire laquelle on étend une terre argilleufe 3 
blanche, bien délayée dans l’eau 1 à confiftance » 
de bouillie. | 


L'eau en abandonnant af cette, ddr par. 


RE. 


fon propre poids" en paffant dans les interval-\ L 

les que laiflenr lés-cryftaux entr” eux, elle érend | 
le firop: , le rend plus fluide & l'emporte. avech 

elle. Dans cel vage » ; u y a toujours une e portion 


: 4 de) 
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de Sucre diffoute que leau emporte dans l’étar 

Ca MAIRES us 

à 4h Lorfqu'on à palé ,à la faveur de deux ou trois 

couches de terre fuccéflives', la quantité d’eau né. 

. ceffaire pour bien laver le pain deSucre , onle life 

$ pendant plufeurs jours dans la forme, puison 

_ Je porte à l'étuve , afin d'enlever par la chaleur 

l'eau qui y eft reftée. On le mer enfuite dans le 

Commerce pour la confommarion 


A) 


Les firops-claire (1) qui réfulcent de Ja pur- 
gation avant & après le terrage, font foumis … ; 
féparément à l’aétion de là chaleur, & cuits à 

un degré relätif à Ja forme où on les met à 
cryflallifer ; (cette forme ef toujours plus grande 
4 que cellé dont on Seft fervi pour le premier 
_ produit): puis on les traïte de là même ma- 
nière que nous venons d’expofer , pour Ja pur- 
_gation , _le terrage & l'étuvage. | 
Les frops qui réfultenr de ce fecond produit 
font cuits & mis dans des formes plus gran 
| des (2), où le Sucre fubir les mêmes . opé- 
rations, | | 


(x) Nous nommerons ainfi les firops des Rain 
diftinguer de touteforte de firops ; 
| Hreux en firops-claire de Premier , 


eries pour les 
& nous les diftinguerons en+ 
fecond, troifième produit , &c, 
(2) On employe pour mettre à cryftallifer les Sucres des 

firops-claire, des formes d'autant plus grandes que ces firops font 
… plus mauvais, à KG 


4 


5 


|. Cuire, 


HR sum LES MOYENS) 


Enfin ds tops LAS cé! troifième produit God 
ES aufli & mis dans des formes plus e 


encore. Ces. deux derniers produits demandent 


pour la purgation & le térrage ; ‘un LPS très | 


long: Le, dernier fur-rout exige fix mois avant | 


que d'être en état de pañler à l'étuve ; encore 
on ne peut y metre que la bafe du pain, Je 
dote étant toujours chargé de firop. Fe Ù 
Les Raffineurs de France ne font pas plus 
éclairés far l'opération de la Cuire, que les 
Raffineurs des Colonies dont ils ont adopté les 
préjugés , les expreffions & les moyens. 


M. de Morveau propofa ; ily a. quelques l 


années (rs l'afage d’un Aréomètre pour fixer 


&. fuivre là cuire du Sucre dans les Raffineries; 


4 mais un Aréomètre quel qu 1 foit ; ne pent fer- 


vir dans cette opération. | 
Pour bien entendre ce qui fe pafle dans 4 
Cuire, il faut confidérer l’action de la chaleur 
fur le Sucre , ou plutôt fur l'eau, dans les di£. 
férens états où elle peut être pie rapport à lui. 

L'eau unie au ‘Sucre, doit être confidérée 
fous trois rapports différens. 

1°. Elle y eft unie dans une proportion telle 
qu’elle forme avec lui un corps} folide & cryf- 
tallin, (le Rage candi, Eh Sucre en PAR2 


— ÿ 


Mt } Voyez la RATER acyclonede par nt de ruarièfeif | ll. 


FR EUROS EL 


AE, 


} À $ 
LL, 


an 
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Pire ce rapport elle ef is à Eau dé kid 
à Gfation. 


f 
(ra \ 


| 29, Elle y eft unie dans une proportion plus 
f rande & rélative, où elle le préfenre dans l’écat 
Fa (le fi 1rop ), fous ce rapport elle et nom. 


- Elle y eft unie dans une ES buiié plus 
er .& indéterminée (la claire, le 
u), fous ce dernier rapport elle,eft nom- 
Di mée Eau farabondantt a l'eau de a ifotution. 

à 


Dur Ces trois: rapports bien établis; » NON - feule- 


Lit fur Et que. As Fa PRE 
| Mais encore on peut. la Men par degrés de la 
re la plus fûre & la plus fatisfaifante. 


. L'adtion de’ la! chaleur fur l’eau furabon- 
. ER à Feal de diflolution, eft nommée Eva. 
_Poration ; on peut fuivre fes divers degrés fur 
Ja claire comme fur le vefou , avec l'Aréomètre 
de Baumé, Voyez la Table que nous avons 
* donnée, pâg. 94, faite pour fervir de règle 
dans cette opération. 


De 2°. Nous avons nommé ie. Pition de 
la chaleur fur l’èau de‘difolution. Le Thermo- 
mètre  feul peut. fervir à établir le terme où 
\commence cette aéion & à en füivre les din 
Ners nTRBeS. Voyez l'Echelle que nous avons 


RAVESSA 


474 “ sur "TES MOYENS ü: : 


ie pag. 163; elle eft le Buts Je plus fe 
io on puiffe fe confier. | À 
. Nous nommons Cuiffan ; jdn) de la 
ja fur l'eau de crÿftallifacion 3 elle com À 
mence au terme 110 où finit la Cuite.. Le 
Thermomètre fert auffi à fuivre fes divers. de-. 
grés. & à en marquer. le dernier terme 120. A. 
ce terme la chaleur fe porte fur les principes 
conftirurifs du Sucre qu’elle décompofe, & le : 
papier degré de cette décompofirion € fn nom. 
mée Caramel. le, Le ; 
On conçoit aifément 4 d'après. les diflinétions 
| que nous venons d'établir, quelle eft l'action. | 
de la chaleur-fur l’eau unie au Sucre, & on voiti 
manifeftement que le Thermomètre eft le feull. 
moyen fùr pour fixer & fuivre Je divers degrés). 
{ dé la Cuite. 
Jrrfalis- Nous avons. vu que les cônes font. les feuls.. 
É vafes dont on fe fert dans les Raffineries, pour! 
metre le Sucre à cryftallifer. La contenance &c! 
PACE EECPE la forme de ces vafes exigent! 
qu'on applique à la Claire & aux Sirops un 
degré de cuite d autant plus. fort qu ils font plus! 
mauvais ; aufli affive-t- il alors, que la mélaffe 
& le Sucre, forment une at qui ; après fixh 
mois de purgation & de terrage, ne, donne en! 
* 


core qu'un mauvais Hour | 
_Jleft aifé de voir, d'après ce nes nous s avons 


nr RAPFINER RE. Sucre: | ‘277 . 
dé Co XIE , Art. IE, Robien äl feroit f1- 
“0 Véle & avantageux d’ be : à la cuite & à la 
L cryftallifation. se  firops- claire des divers produits 7 
iles principes fur lefquels nous avons établi la 
4 "cuite & fa cryftallifarion des firops- vefou. 
 Aù mois d’Aoûr 1783, nous fimes à Berci, 
F ; -MM. Boucherie & moi, la RFAUAIGEe application 
4 de cés principes à la cuite & à la cryftallifa- 
tion des divers. firops de leur Raflinerie , & 
ui expérience nous démontra qu’ on. + pouvoit en 
extraire. avec autant ‘de fuccès que d'avantage, 


k plus grande quantité de Sucre. | 
Les Raffineurs | peuvent donc être certains 
noue par des cuites & des cryftallifarions répé- 
tées & RAGE avec foin, als: retireroient de 
Le firops à la faveur: des. caifles que nous 
avons décrites (138), tout Je Sucre qu äl ef 
 poffible d'en extraire.” lls- doivent , | pour . cet 

Uèffeu faire tout ce: que nous avons ‘prefcrie, 
Gb. ‘XI, “Arr. MT, > pour la Cuite des: Sirops- 
‘vefou qu ne diffèrent en. Hen des firops-claire > 
‘qu en ce qu ils portent ‘une plus forte propoi- 

- tion de mél. 5 
La quantité de mélaffe unie aux fi irops-chaire, ù 
établit particulièrement la différence qu'ils: Re 
Den entr'eux dans leur qualité. sa 

+ Cleft fa préfence qui exige de grands mé- 
- nagémens dans la: cuite des Ro a & des at 

| S : 


2 NN: RUES: 
(RS 


7 Rare v BU AL E : $ | MOYENS L 


-téntions particulières, dans da ctllifion 


. Sucre qu'on en extrait. | PA a A ON ALT 
> Ileft aifé del voir qu on doie appliquer à à. 
sPévaporarion de: la. .claire & à Ja cuite de, Li 
claire-firop , : tout ce que nous avons | dit den 
F J'évaporation « du vefou &1de la cuite du vefou- | 
fitop; mais con doit. encore rapporter à laù 
Cr ARE purgation > au rerrage. sc 
à l'étuvage « du Suére, tout ce que nous avons 1 
‘dit de ces Lopérations dans l'Art du. jcrier 2h 
Car. ‘comme elles ont dans. JArt du R affineur, L 
la mème matière & le même objet, elles doi- 
vent avoir ROUE bafe les: mêmes PAGE & fe. 


& 


fervir, des mêmes moyens. el EE SA 


_S on. confidère Ja-claire après la dre À 
on. voit ste elle porte avec le Sucre la. mélaffes 
dont 1l étoit entaché ; le fuc favonneux-extrac- . 
tif que :la,chäux à enlevée aux fécules, & fou- 
vent ces Rules elle-mèmes. en diffolütion, On. 
ne pourra donc fe. refufer: de, convenir que. la! 
_ ipréfence de la mélafle & des fécules doit nuire : 
& nuit cm lot ià là cuite, & on conviendra. 

auffi qu'elles nuifent bien davantage. à. la cyf. 
tallifation , à da purgation & au terrage du Su-. 
crée: Car leur préfence s’oppofant au. rapproche J 
ment des molécules faccharines , les, cryftaux | 
qu’elles forment: dans leur réunion , font moins 
gros, moins bien: exprimés, & la malle a 


à à c - E al 


RS “or he: 


# 


’ 


à] 
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; fréple que Prend, leur: le eft moins {o-> 


ide. Leur préfence rend le firp moins fluide, | 


Nike s'écoule plus difficilement dans la purgation 
& il en refte davantage dans la mafle aggrégée, 
Les fécules. qui fe font précipitées reftent 


ie unies à cêtte malle ’ &s ’oppofent encore au fuc- 
| cès de la purgation; leur préfence rend le la 


vage plus difficile par le terrage ; car en rete- 


nant une plus grande quantité de firop , elles 


ere qu'on porte une plus grande quantité 


d'eau pour l'érendre  & elle n s'oppofent au 
paffage de cette eau qui agit fur le Sucre & 
le diffour. Le #0 
Elles s'opofent encore à l'éuvage , ‘en ce 
Mu elles retiennent toujours une petite portion 
d’eau; d’ailleurs ‘elles femblent attirer-l’humi- 
dité de l'air lorfque le Sucre y eft expofé, 
«On voit ‘d’ après ces obfervarions , combien il 
et Ciinporest d'apporter de foin à la clarification ; 
, lorfqu' elle eft mal:fsite, àl eft impoñible 
que toutes les opérations fubféquenres fe fleur 
bien: C’eft auffi de cette opération (la clarife 
cation de la claire ) que dépend tout le fuccès 
dans P'Art du Raffineur ; comme (dans lArv du 
_Suerier ;: 1}: dépend ‘de rA RSA db: D 
du vefou.ls4 sl 6h à | | 
Nous projet: n'étant pas: de traiter en détail 
de l'Art da, Raffneur ; nous avons préfenté 
+ ne 


* 


280. Sur LES MOYENS | 


‘quel but des Opérations principales dont th 
marche varie Eine “que Raffinerie , Pb. Leu ÿ 
lement fuivant les préjugés de ‘celui qui da con: 
duit,, mais “encore fuivant l'intérèc du Pro 
priéraire. LUE “ 
Ceux qui, par exemple } (oran à. Bi 
confommation de Paris, n’ont confulté que leur 
intérêt & le goût de la multitude dans le tra- 
-vail qu'ils font fur le Sucre qu'ils ne puriient 
point, mais qu'ils tripotent de diverfes maniè> | 
res. fuivant : qu als croyent y trouver. (Hs de, 
bénthces®" ++ "07 : | 
Si on diflout du Sucre ce. ces dt nu 
de l'eau bien pure, la diffolution eft trouble ,, 
& elle préfente une infinité de petits Corps iné 


« 


{olubles dont une partie fe précipite, tandis que) 
Jautre refte en fufpenfon. ; 

| Ces corps font de la terre & de la féchle. 
qui retiennent, malgré le terrage, une portion 
de mélafle avec laquelle ils donnent au Sucre 
une teinte d’un jaune fale plus ou moins 
marquée. Ils retiennent encore, malgré, Llétu-. 
vage, ane petite portion d'eau qui , en son 
tant au: poids du Sucre, fait qu il peut ètre 
vendu: à un Pie médiocre, Sa faveur. douce 
firupeufe dûe à la préfence de la mélafe ; (1- 
veur qui eft plus étendue que la faveur fucrée 
avec laquelle on la confond) pjslencer édbre 


» 


k 
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ue économie dans 1 quantité de: ce Sacs : 


+ 


‘qu ’on confomme pour les ufages les fe OL 


… dinaires. 


: Cette double économie a fie JA répuration | 


du Sucre de ces Rafineries ) & Jui a mérité la 


f | préférence du vulgaire far les Sucres qui fois 


» bien purifiés. 
… : Les Sucres- “qui, dans leur diflolution , pré- 
F fentene quelques corps étrangers. » ne peuvent 


être employés. avec füreré on beaucoup d'u 


ages » particulièrement en Pharmacie : ; çar l’ex- 


cès de chaux dont on fe fert. dans ces Rae 


| neries ; fe combinant au Sucre ou reftant i intet- 
| pofé entre là mafle aggrégce dé fes cryftaux , 


peut altérer & décompofer un rrès-grand nom 


è bre de médicamens dans. Jefquels on fait en- 


{ 


trer le Sucre en fubftince ou en firop. 
Il feroic à défirer que le Collège de Phar- 
macie de Paris, d'après des M mul- 


cipliées & Eu : éclairât le, Public fur le dan- 


ger d'employer des Sucres Rafinés" avec de La 


chaux, pour la. préparation ‘des médicamens 5 


car on ne peut douter, d'aprés les Expérien- 


ces de M. Dizé rapportées par M. Bouche-. 
tie (1), qu'il ne refte une portion de chaux 


'unie au see dans le dr 


( 


% 


en ge mr 


€ ï ) Journal de Phylue H mois de Septembre 1788, 


eee rares pet ana die DD MT 0 Tan : 
Le 2 1 


# 


si M É M. ©. R F ai 


1 
Sur la Narure & les Propriétés du Sur : 
LE Sue par ra nature, par la diverfité de É 
fes ufages & par lérendue de fes nl 
bienfaifantes , ef fans contredit Ja - fubftance \ 
la plus précieufe pour l'homme , & celle qui. 
mérite le’ pe de fixer toute fon attention. 4 
Les Anciens ont confidéré le Sucre, d'après | 
ie Théophrafte, coinime une forte de miel.sOn. 
fait depuis long- temps que c’eft un fel effentiel. 
qu on retire de plufieurs plantes particulièrement | 
‘de Ja Canne. 210 


- 


Ce fel prend le nom de Sucre HA lorf- * 
qu il eft cryftilhifé en gros Use durs & tranft. 
paient dont la forme (1 \ varie beaucoup. &. 
a été rapportée par M. de Rome de life \s 
a fept variétés principales : : voyez fa, Cryftallok 
pp) I ef très- PRIAE dans eau & peu 4 


3 


| r 1) » 1à forme élfén delle & primitive du Suére eft un) Loétaë: | 
» dre rectangulaire, dont les deux pyramides fonc tronquées  prèl je 
» de leur bafe, d'où. réfulre un décaëdre formé par deux “Plans)h 
5 carrés ou rectangles opposés | lun à la &, pat huit trapèfesn 
_wen bifeau. Cryftallographie « de M. Se Romé de l'Ifle«d : ) 


à 
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-Halkool. Ha. une. petite, portion d’eau > il de- 
P P 


«vient PA DIer & l'Art du Conffeur doit à cette 
propriété un très -grand nombre de £es  prépara- 


+ tons, "a ; CITY \annts 1 y ré 


4 


La faveur de Sucre ES ou AE & douce, ou 


“ nu doûce & fücrée ; il importe set bien. diftinguer 


ni. 


la faveur fucrée se la faveur douce. Cette ste 
_tin&ion a déjà. été établie par les Chinois dans 


les dénominations de Sucre mâle & Sucre fe- 
melle ; elle donne. Ja raifon d’une erreur géné- | 


LS 
ralement répandue à favoir que les Sucres en 


raffinés facrent moins que ceux. qui ne le font 


pas. Le fair. .eit que dans les Sucres les plus 


At 
raffinés Ja faveur fucrée eff plus développée f 


& plus étendue. que la faveur d douce, ils fucrent 
donc davantage : :. mais à la vérité: ils dulcifient 


| moins , '& on eft obligé d en augmenter [M pro- 


ROHTION » lorfqu’ on veut obtenir da faveur douce 


à un degré bien marqué. | 


Les différences que le Sucre préfenge dans & 
faveur plus ou moins tite plus, ou id 
douce, les variétés qu'il offre dans fa forme 
craie, annoncent .que fes Principes confti- 
tutifs peuvent. varier beaucoup. dans leurs pro- 


portions fans que ce fel perde fes caractères 4 


principaux. Cette Variation. établit. nécéllaire- 
ment des différencesigrès- marquées dans la qe 
Hit du Sucre ;. différences qui foni relatives à 


: 3h L \ 


KP ’ 


+ 
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LE 


la. nature Mo & à Le dat où on plaie 
la Canne. #i 


He Sucre ef Lorshobaue & coHbatibte 2 


Al brûle à la manière de l’alkool, en donnant 
une flamme bleue fi fa combuftion eft lente, : 


& une flamme blanche fi elle eft rapide. On 


en retire par la diflillation du phlegme, de l'a. 
cide ; de l'huile, un produit gazeux & du char- 
bon , qui ef, comme celui de toutes les fubftan: 


ces muqueufes, fpongieux, léger & infé 


A) 


Bergman en traitant le Sucre par l'acide nie‘: 


trique, a retiré. de fa décompofition un acide 
particulier ; mais en découvrant l'acide oxalique, 


RE: 


Bergman ne nous à point appris quels : 


que cet acide n'entre point au 1 nombre de Fes 
principes. 
M. Lavoifier. nous ppiodl Après fes Ex- 


pétiences, que les principes les plus éloignés 


du Sucre font l'hydrogène ; Re & le 
carbonne (1 }. | 

J'ai commencé à FR un très 
grand nombre d'expériences fur le Sucre, que 


di j'ai été cie d'abandonner ; mais je les re- 
prendrai à mon retour dans cette Colonie, où 
l'air, la chaleur , k lumière , Le Qi fe prè- à 


# 


(1) Trait Elémentaire de Chymie; année 1789 


F1 


TOIeNt 


les principes conftitutifs du Sucre; car ilparott 


À 
tent merveilleufement bien à tout ce qu'il et 
. . poñlble de faire avec ces agens. CA 
UN Le Sucre pacfairenai pur, diffous dans l’eau 
difillé, expofé fur le feu à l'adtion de #cha. 
M : ur feule, eft altéré dans un de fes principes 
_ quife colore plus ou moins, fuivant que cette 
action eft plus où moins forte ; où plus ou 
moins long-temps continuée. Le développement 
de la couleur jaune & d’une faveur particu- 
Bière (1 ) eft dû certainement à la décompo- 
fition de ce fel par la chaleur, dla 
t} Cette diffolution ainfi colorée, prife à froid , : 
paroît très-claire & tranfparente ; fi on y mêle. 
de l'acide -oxalique , cet acide énlève le prine 
cipe colorant à fa bafe qui fe précipite fous la 
_ forme’ d’une poudre blanche. . 

Si on méle à froid de lalkali cauftique à une 
diflolutiôon de Sucre, l’alkali ne “paroît avoir 
aucune action fenfible fur lui; mais fi on ex 
pofe le mêlange fur le feu , l'alkali, aidé de la 
chaleur , développe une couleur jaune & une 
faveur firupeufe d'autant plus fortes qu'il eft 
plus cauftique , & qu'il eft plus fecondé pat 


(1) Le Sucre en fe colorant prend une faveur particulière : 
que nous diftinguons de la faveur douce & de la faveur fucrée 
par le nom de Saveur firupeufe, | 


no 


dalle, L’acide oxalique BÈVe PAT Ja cou L 
leur de ce mélange dont. da bafe fe précipite, M" L 


4 féparément , foit de l'acide oxalique ; foicun 


. dans qu préfentent divers accidens (2 ) fuivant 


fur le Sucre, il y a effervefcence & un précipité, floconneux qui! 4 
prend une teinte rouflé ; une nouvelle dofe d'acide & de foudel. 


{ £ VIA E 


\ 
A sur LES PROPRIÉTÉS A à 


Si à une diflolution bicre on mêle à froid 


acide minéral concentré ; foit üngalkali caufti= 
que , ces « agens ne {emblent produire aucun effet” ‘ 
fenfible fé lui; mais dans leur ation combie 
née 1l y a effervefcence, il ‘fe dégage une odeur 
” pommes, il fe forme un ste qui cryftallife 

à l'inftant (1), &éWdans le fluide qui le fur- 


nage, on voit des flocons plus ou moins. abond : 


} 


(x: Ct fel rende (We la combinaifon de l'acidé mintral &! 
de, l’alkali. |” à 
. (2) Sifur une diffolution de Shicte unie à l'acide ouliqu, * 
on met en jeu l'acide fulphurique concentré & la foude pure, il 
y a efférvefcencé, & il fe fépare une matière floconneufe dont 
la proportion eft d'autant plus grande que celle de l’açide & de 


. Palkali a été plus ‘confidérable. Cette matière prénd d’abord une 


teinte légèrement éitrine ,sainfi que le fluide dans lequel elle ef} 
en fufpenfon , puis la couleur des flocons fe change dans l’efe, 
pace de plufeurs jours en couleur lie-de-vin. 
Si 6n met en jeu l'acide nitrique & la foude fur uñe diffolu= 
tion de Sucre portant de lacide oxalique, l’effervefcence à lieu 3° : 
il fe forme un précipité Aoconneux en raifon de la quantité d’a=. 
cide & d’alkali, la couleur du précipité eft brune , celle du fluidel 
ef citrine & plus forte que dans l'expérience précédente." Le pré, 
cipité floconneux abandonné dans le fluide pendant en jours ; 
prend une Couleur d’ardoife, AUGTA 


Dans l’action des acides oxalique, AQU & as la fonde! ‘0 
"7 “ 
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ES) vd. POP OA DE LG& TU : dr VrA USE er k 

_ Jéfpèce d'acide qu'on a ‘employé. Ce mélange 
| « poñte auffi une coule: jaune. plus ou moins 
forte en intenfité, qu'on peut lui enlever en pat- 


"tie, en répérant le jeu de l'acide & de l'alkali 


DL * he, L ñ Re. ” ’ * | 
qui donnent ‘de ‘nouveaux flocons. 


à ÿ à y CE £ . 
\ : Ces flocons & le précipité des expériences . 
4 précédentes fur lefquels les menftrues, mème 


he ME 


% VEcher , n’ont aucune a@ion , font bien certaine: : 
© ment un des principes conftitutifs du Sucre. 
Si le Suc exprimé de Cannes - fucrées eft 
_ äbandonné à lui-même, il! paffe à la fermen- 
_ tation acéreufe, & dans la décompofition du : 
 ! Sucre qui dure trois à quatre mois, il fe fépare 
|| une matière glurineufe très-abondante qui ; def. 
 féchée & foumife à la diflillation, donne dé … 
| Jammoniac ÿ On ne peut douter que cette ma- 
tière «ne foit un des Principes confticutifs du 
Sucre; elle Paroît être, ainfi que celle aui fe 
{épare dans les expériences précédentes , de la. 
mième nature que la matière glutineufe du fros 
ment ;* mais dans le Sucre, cette matière (1128 
portée à un degré d'élaboration beaucoup plus 


= DE 


grand. N À 
) forme un nouveau précipité qui .eft blanc, le fluide prend ‘une 
|. teinte citrine très-foible, | ñ 
MX Le précipité floconneux ‘qu’on obtient par! l'acide oxalique , le 
| Viñaigre radical & la foude eft d’un gris cendré ; & le Auide 
} à une belle couleur citrine. 14lrd, | LR 0) Si 
€ 
| n 


SE 


4 Hs la confiftance du beurre, fans odeur, ni fayeur fenfble ; 


# 


LT Mar 


de l’eau - de- vie, & le réfidu évaporé & mis) 


à cryftallifer , donne un fel particulier Fu 


as * SUR LES PROPRIÉTÉS LES | 
, on M role le fuc exprimé pr. ru fera 
mentation fpirituenfe , on obtient un vin anal 


. logue au cidres fi on diftille ce vin après l'avoir 
* Jaifé en bouteilles pendant un an, on obtient. 


abondant (1 D Ce fel, qui eft féparé dans la dé. ; 


compofition du Sucre par la fermentation Apirie 1 


tueufe, cryftallife en petites aiguilles longues de 


4 à s lignes qui, réunies fur la mème ee for. 
ment une forte de houpe; il eft plus foluble dans 


l’eau que le Sucre & il a une faveur fucrée rrès. 


cre, éft crès-fec , & n’atrire point l'humidité de 
l'air (2). A APE | F 


ÿ 


7 » 


(1) Jai retiré 4 gros de ce fel purifé, de 26 onces de vin . 
de Canne. 


à 


— (2) Nous avons cherché à obtenir ce fel du Re fermenté. 
Pour cet effet nous avons mis dans une diffolution de Sucre | 
portant 8 degrés à l’Aréomètre , une quantité convenable de le 
vure de bière pour faire paffer ce Sucre À la fermentation fpiritueufe, 
Nous avons obtenu un vin très-clair, d’une faveur douce &c agréa- 
ble; après l'avoir fait féjourner pendant quelquèes-temps en bou- 
teilles, nous l'avons _évaporé au foleil jufqu’à confiftance firu- 
peufe: ce produita pris, pendant l’efpace de deux-à trois mois, 
avec la forme concrète granulcufe, l’odeur & la faveur du miel. 


Après avoir lavé cette forte de miel dans lalkoo!. » pour en féparerla 


partie fi irupeufe, nous l'avons diffous dans l’eau diftillée ; & nous 
avons convenablement évapoté la diffolution fur -le bain de Ge. 
Après deux mois de repos, nous avons obtenu une mafle blanche / 


Si. 


foible. Ce fel que nous nommerons Se/ de Su- | 


Le ns | . PR un pu orne 
vi sf et de us du a bis Pi dans UneŸ trà 
: | gunde Proportion . d’eau il ‘Salrère bienrè 


MC + ‘donne dans Cu: décompofiti ition | uné matière 


: flocons très-légers.… DU OA RIRES Niael 

ON OuS croyonsque ce fel Hoi être conf déré A0 
‘que la matière. glutineufe, comme un des princi- 
_pes ‘prochains. du Sucre: Il nous paroe auf 1 que les 


fans doute eft le principe de la faveur: ‘douc 
& que c'eft particulièrémenefut éllé que fa dre 


Ar a ition du Sucre Pär: cés agens. 

:Lorfqw on exâminé. Je Sucre dans. le Es ufages ; 
é “fe furpris de Nr des diverfes él ed 
tés qu'il nous offre, : Ba DHEA 


& leur + prête. à-tous les: €harmes dela: doticeür. 


lés couleurs les: plus agréables & les formes les 

| nous SEoYONS qu'en, prenant le vin de Sucre à des rer de 

fe décompofition plus, éloignés, il (ra pofible d’en obtenir un fet 
M, cé yftallifable tel. que Celui du vin de Canne. k 
( 1) Îl parott que cette matière ferr de bafe à tous les ês 


\ 


D effentiels & même à lacide. oxalique qui, s’il eft étendu dans 


unewrande quantité d'eau, donne en fe décompefanc une inatière 
‘fbreufe qui fm des Boupes Yolumineufes & lépèrés, | 


Ÿ 2 
“ * 


très “4 


TU (r)'qui Le préfente Hi le one dé 


… diffécences que préfente le Sucre dans FA faveur & : 
dans: a. forme de” fes cipftiux, foñe dûes : aux. 
diffétenres proportions de matière glutineufe, ils | 


:Faon de la chaleur &: des alkalis dansi la en 


24 Dans #os Offices ; A: L S'uñit à tous les si 


Tantôr folide, il prend dans l'Arc du é onfifeur | 


/ 


1. & 


, En 


( 


L! 
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. plus! Varies | pour plaire à nos. WoRE & féduire 


LP 


notre palais. à. RE à 


. Tanrôt fluide, à cl SEA ne fe 
“prête-t-1l pas, : dans l'Art du Lasers à POT fe- 


duire & épuifer nos goûts ? ? 
nr conferve les 3 & la fubltance des Fruits | 


de tous les pays, de routes les faifons LHGE a 


les. raffemble en rout. temps fur nos tables. 
45 Dans nos Cuifines, 1l fait l'affaifonnement & 
le, dé ice du-plus.s grand. nombre de. nos. mêts ; É 


: iln’eneft point auquel il. ne. nt donner, ue 


qu ‘agrément. Pa e al | 
: Si dans nos Chine . on'voit. je (Cr Suns 
à: 14) fubftance alimentaire, pour, conferver Ja 
fanté en entretenant la vie , on le voit aff dans 
les Pharmacies:, prêter tous fes charmes: aux 
moyens. de conferver la vie &. de rérablir la 
fanté. Il fait la bafe de rous des firops ; il entre 
_ dansiles) pâres ; dans les tablérres &c. 3 il raf- 
femble les poudres & les préfente fous la formé 
de bols, de pilules, Met : 
1 fert dans l'Art du Pâriffier ; à à HE prépata ; 
tion de certaines tpâses. . Les effais que nous 
‘avons tentés; nous! donnent lien de croire. .que 
V'Art du Boulanger pourroit uürer de grands fe-. 
cours de l’ufage du Sucre. M. Parmentier a 
commence, à “l'Ecole de la Boulangerie de. 
Paris À divers Expériences | dans Lefquelles il 


M. Fa 
Du Sven #7 à. 


r FA L' Fa dde fous tous es rapports, 


jé Jes effets du Sucre dans la panification. Fa 


; M. Macquer 2 a démontré de la manière Ja 
" : plus fatisfaifonte, qu'on Peur retirer , les plus 
grands. avantages pi l'ufage du. Sucre. dans l'Are 
de faire Érd les Vins (A | 

. Nous i invitons les Braffeurs à à A Ps dans 
ka confection de la Bière ;. Car - nous fom- 
| en perfuadés qu Al peut uppléer . avec 
avantage aux décottions de houblon [Une 

Les vertus Médicinales du Sucre le rendirent 
très - précieux &. très. cher dans les premiers 


temps qu 4h far connu. en Europe. Elles fe ke 
rolent plus étendues, fans’ doute , depuis qu al 


eft devenu plus commun , Gi des Médecins i igno- 
rans n'en ‘avoient pas faic. craindre Püfage , en 
Jui attribuant les propriétés d'échauffer & d'a 
maigrir. : Heureufemenr les Médecins modernes 
fe ee élevés au-deflus de ces préjugés ; on 
aie que le” Fee Tronchin recommandoit 
Teau fucrée à prefque tous fes malades, Cullen 


& plufeurs Lo Médecins attribuent Le. dirais 
‘pution fenfible des fièvres putrides au Sucre. 


Fochergill dent toùte > PAnglererre honore ke 


4" ù à: 4 
hi) ) Didtionnaire de 100 à 


(2) On peut fur.tout pure cer avantage du Sucre brub 
w: LAN ANT 
.& des Mélaffes. F | 


e ; Ÿ 2 


»- 
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| mémoire, Fifi les vœux les plus met pour ‘4 
que le prix du Sucre FEU au hdi den 


fare ufage. N°) jà | DS 0 


te Expétiences de M. Imbert de LÉRE 


premier Chirurgien de M. Je Duc d'Orléans , | 


rapportées nu la Gazerte de Gite (1) ta 


_bliffent de la manière la plus fatisfaifante les pro- - 


À 
_ priétés anuifcorburiques du Sucre qu l confirme 


PE Je fair füivant, » Un Vailleau appartenant 
5 À MM. Homberg gs Armateurs avantageufe 


5 ment ‘connus ‘au Havte, venoit de nos Âfles, 


» & portoit beaucoup de Sucre. Un calme qu on j 


»/n'avoit pu prévoir fit manquer les vivres pen 
5 dant plufeurs jours. Quelques Marelots étoient 


» morts du fcorbut pendant là traverlée À 


5 » prefque tout l'équipage éroit menacé de fuc- 
» comber À cétre. cruelle maladie: le Sucre, » 


» feule reffource qui lui reftoit , le conduilit au 


» Porr. Les accidens du fcorbur cefsèrent , & 
#» le remède fut en mÈmME-TEMpPS un aliment 
5 agréable ce, 


# 


Ce fait prouve de Î2 manière la plus Évis 


dente qu on PES guérir le Ghreut pal 1e ufage 


du Sucre, & qu'on devroit chercher à garantit 


les gens de mer de cette dangereulé A st 4 


PONT RS M0 0 SRG Ci 1 aie 


(Cr ) N°. 41, année 17869 MR 53 


4 


L 2 


PAR $ 


LA: 1 6 € RE: Le 253 


ven re fifant entrer au nombre Cr TA ali 
mens ; ce .qui feroit facile & peu coûteux 


au Gouvernement ; : car. une ration d’une once 
de Sucre qui, peut-être; feroit fuflifante pour 


chaque Matelor', ne :colteroic gueres que fix 
deniers par jour. 

: Le Sucre brut fait d’après la nouvelle mé- 
thode , préfenteroit: par fa pureté, par fa faveur 
balfamique & par la médiocrité de fon prix, 
tous les avantages qu'on peut défirer ; men 
fappofant qu'à Saint-Domingue , Al coùrcâtau Roi 
so livres le quintal, il ne lui reviendroit pas 
en France à is fols la livre , attendu qu'il n’au- 


soit mi fret, ni aflurance , ni commiflion, &c. 
‘4 payer, puifqu' on pourroit en charger Fa vai 


feaux qui reviennent, tous Les. ans de cette 


Colonie. 


* Il feroit à défirer que dns les Hopicaux on 
donnät du Sucre aux Maldes, foit en fubftan- 
ce, foit en diffolution; on pourroit l'unir avec 
fuccès , fans doute, aux bouillons aus en fe- 
roient plus agréables & plus faciles à digérer. 

Si les vertus Médicinales du Sucre peuvent. 
ètre plus étendues, fes FHRRINTes Chirurgicales 


_ méritent aufli d’être plus éprouvées ; fes quali- 


tés douces, ‘Ténifiantes » devroient lui donner là 

préférence far les onguens & les emplâtres 

dans le traitement des plaies ; il n'a point 
Ke, doi 3 
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1 


conte eux l'inconvé iént den fe fancir, il me” 


peut, donc: jamais eahfer d'irritations. S'ilne 


s'agit que de priver les plaies du contact de 


air, ila cer: avantage autant, que les huiles & 


Jes graiffes :. s’il s’agit de porter fur elles quel- 


ques remèdes adifs, il peut comme: les graifles 
"6e es huiles. leur. fervir d'excipient. 


Quoique depuis long-remps on fit entrer le 


Sucre dans la préparation des alimens ; ce n’eft 


guères que depuis M. Rouelle l'aîné, qu'il eft 


régarde comme‘ fubftance alimentaire : ce favant 


Chymifte le confidéroit: comme le pain le plus 


parfait; il en recommandoir l'ufage dans tous 


fes Cours, & sb ét mangeoïit en grande abon- 
dance, Sési leçons ; fon exemple, ont {beaucoup 


contribué : à ER | Ja’ confidnce du 1 Public 


dans les propriétés du Sucre, 


Maintenant qu'on peut démontrer que la ma- 
tière glutineufe {ért des bafe aux principes ‘du 
Sucre, que dans cette combinaifon elle eft ex- 
mêèmement pure &, parfaitement foluble .& 


conféquéemment Lane h difpofition la plus pro- 
pre à être facilement digérée, perfonne ne re- 


füfera de croire que le Sucte foit la Ribhatea 


alimentaire la plus parfaire , & des faits multi- 
js pliés ne laiffenit aucun doute fur ce point. | 


M. Geoffroi , dans fa Matière Médicale , » 


# #4 


apporte d'obiéçkih de deux Perfonnes qui 


SE beaucoup de Sucre. ; dont la vieil- 
[ “2 a! été longue & fans ifieonités LC | 


On voit dans la Gazette de Santé (1) que 
M. Emeric; Médecin aux environs de Saint- 
(Malo, à vécu près de cent fans, én fe: nour- 
riffant avec des alimens fucrés ; que M. de Îa 


(Vergues Médecin à la Guadeloupe , a vécu 


très-vieux , en fuivant let même régime, & que 
M. de Bauvoir, Lieutenant de Roi au Havre, 
‘difoit qu'il devoit à fese du Sucre : la bonne 


fanté dont il jouiffoit à l'âge de genes vingts. 


ans, M , PET EU 1 ; FE 


L'extrême facilité avec tènenté le Sucre qi 
e digérer , le ‘rend «l'aliment dé tous les ages 
1&" ide. toutes les circonftances ; il convient par- 
ticulièrement aux enfans, aux vieillards, aux 
‘perfonnes foibles & délicates , aux malades, aux 
convalefcens. … ; Li ae | 

‘On peut le donner | à l'enfant qui vient de 
naître, & peut être eftil le feul qui Jui con- 


vienne dans lés prérniers momens de fa naif- 


fance; il porté avec l’avanrage de le nourrir, 
‘celui de concourir à diffoudre le méconium & 
à en faciliter l'évacuation. Le goùt de l'enfane 


Le 


(1) N°. at, année 1786. 


T4 


pb vu ‘5. v cnrs. \295 


4 


| trême avidiré des enfans pour le Sucre. Qu'on" 
Jeur en donne en nature, en boiffon, & dans 
_gous les alimens. Surtout qu’on bannifle pour 
jamais l’ufage de la bouillie de farine & de:lait 
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pour l'eau fucrée -eft une, PAT Re tes bi sûre: is s. 


laquelle on doit avoir d’autant plus de. confiance, 
que le lait de. la mere, dans les premiers temps, 
de l'accouchement , femble n être guères qu de 
l'eau fuctée. a 


Qu'on éloigne CR pobÉ > jamais le late, des 
“yache) dont on a reconnu, dépuis Jong-temps, 
tous les i inconvéniens *& quon a cherche 1 inu- 
rilement à remplacer par le ait de chèvre. 


L'obfervation srapportée dans la Gazette - de. 


Santé (1), prouve de la manière a plus fatis- 
faifante les avantages de. l’'ufage du Sucre dans 
la première De (29, ei uni CA 


On peut donc fe livrer en toute füreté cu 


{ 
f 


l'indication .de la nature , manifeftée par l'ex- 


que les eflomacs. les plus robuftes peuvent rare- 


ment fapporter, Que le premier aliment de l’en- 


fant foit une bouillie faite avec; de. Ja mie de 


pain defféchée au: four, réduite en poudre de: 
cuite dans l'eau fucréeÿ que certe bouillie > EX-. 


a 


Cr) INR ss année 1788. “: 
"KE Nous pourrions citer une pareille obfervation, 4: i nous he 
éraignons de ue des bornes. que nous nous formes prefcrites. 


OR | 


FAR US v-c-Rr. 207 


: : 
: trèmement fimple &qu'on peut fe procurer par- 
“tout; foit la feule dont on nourtifle l'enfant. 

. +. Il feroir 4. défirer pour le bien de Fhumanité 
18e poufile banheür des enfans, qu'on tentét 

* dans les Dépôrs publics , de les alimenter avec 

‘ le Sucre & des alimens fuctés s & qu'on confta- 

) tât par des Expériences faites avec foin & bien 
 fuivies, les avantages qu'on eft en droit d'at.. 

. tendre de fon ufage dans les premiers temps 

ide Ifviesse don PR ONE F 

La bouillie 


les enfañs 


| 
2 


que nous venons d'indiquer pour  - x 
» Conviendroit  fouvenc beaucoup 

V mieux, aux perfonnes épuifées par de longues 
maladies > ‘après lefquelles  l'éftomac reprend 
quelquefois fi difficilement fes fonctions, que 
les forages gras, lès bouillies de ris , de gtuau , 
* Les préjugés établis dans des temps d'igno. 
‘rance fur la qualité échauffan 
font craindre encore l’ufa 
‘onnes. : 


te du Sucre, en 


ge à béaucous de ere. 
2° ‘ om É É 
ne : e 4. CE ; A « ‘x #4 cé 
* St on fait attention que le Sucre contient fa 
 fübftance aliménraire la inieux préparée & en 
“très grande proportion, fi on fut attention que 
\£es propriérés faliñes le rendent 


& ; 

le diffolvanr 
.! ' . 
rdes alimens qu'il 


aflifonne , on verra que fous 
\ces deux rapports il neft poin: ‘d'alient qui 


REA 
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nourrille davantage. Or RAR ET que le pti i 


à 


des fubftances très- ARR eft d'augmenb 
ter:les forces vitales ; & que de leur-augmen-| 


tation nofilté néceifairement une: chaleur bienà. 


opens à à laquelle nous. devons le bonheur de. 
notre exiftence. Sous ce FO de vue le: Sucre 


échauffe, & la chaleur qu'on éprouve eft fans 


doute le plus g dd. bien pour la ‘fanté, Elle 
doit être bien Hung de la chaleur d’efer? 
vefcence que produifent les fubftances aromatie 
ques qui ne font point alimentaires. | 

On croit encore vulgairement que les pro 


PRISES fondantes du Sucre font maigrir. L'exe 
périence démontre le contraire, tous les jours; 


çar fur les Habitations à Sucre, tous les bef- 


tiaux , pendant la fabrication, font nourrisavec 
des Cannes & avec les écumes du vefou; quoi- 


‘qu 1ls fariguent alors plus qu'en aucun. autre 


temps, néanmoins ils fe portent beaucoup 
mieux & ils prennent de l’embonpoint. l 


Lorfqu’on donne des écumes de vefou & 
du firop aux cochons , ils engraiffent prompte: 
ment & leur, chair devient Gus tendre & plus 
délicate. Veu | ] 

Les faits Po prouvent dhcoré que 1 ufagi 
du Sucre engraifle; ils font tirés des: Cahiers di 


M. Rouelle l'aîné. AE 0 SARA EE ) 


Fr? 
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7 » Le ‘Royaume de la Cochinchine eft, de 


lb tous les Pays des Indes Orientales, celui oui 
ÿ y L AL qui 


DT NEA APN .# 
|» produit une plus grande quantité de Sucre & 
de la meilleure qualités cetre denrée y forme 


wle plus. grand objet d'exportation pour le 


4 
d ? 


4 
ï 


LS 


» Commerce Etranger. 


" ® Les ‘Cochinchinois font une très-grande 


|» confommation de Sucre; ils en mangent ot- 
|» dinairement avec letr ris. & c'eft le déjeü- 


# ner Commun des hommes & des femmes de 
% tout âge. FE 


|} » Dans toutes les Auberses du Pays on ne 


FA 


| 


l * s « { 0 F A 
7” fauve guéres que du ris au Sucre; c’eft la 


..» nourriture ordinaire des Voyageurs. 
À 


Fa Les Cochinchinois confifent comme nous 
P tous leurs fruits, & de plus, la plupart de leurs 
» légumes, la citrouille, certains concombres , 


Ra DS à SA ) à ‘10 | 

» dés racines , des cardes A graine de lotus, 

L e 4 F R' 4 _e à ! er L x 4 
s» & la feuille épaifle de l’aloës. 


» Ils prétendent que rien n'eft fi nourriflanc 
w que le Sucre. C'eft d’après l’expérience du 
» Pays que le Gouvernement alloue à une cet- 
\ taine compagnie de foldats choifs pour repré- 
> fenter, une fomme, dont ils payent le Sucre 
» & les Cannes à Sucre que la loi du Prince 
&les oblige de mangér par jour. hr 
K » Le but de cette’ loi eft d'entretenir ; par 


{ 


E at des tirs qui ; LL FANS fe hi en \ 


io SUR LES PROPRIÉT ÈS 


» la perfonne du Roi, font deftinés à la repré-W 
» fentation & à faire honneur à leur Maïrre! 
5 par leur bonne mine: ën effer, ces foldats À 
#» qui font au nombre de 500 environ, font : 

» dans un embonpoint admirable. Ils font réelle-, 


» ment engraiflés au Sucte. \ À 


.» Les Cochinchinois: engraiffent . également! 


.» leurs animaux domeftiques , leurs chevaux’, ! 


» leurs buffles & leurs éléphans avec Ja Canneh 
sa Sucre, Ils: prétendent qu’ "aucune nourri- 
»ture n'eft plus propre à récablir un animal! 
» Cpuifé «. A AR 4 

Nous conviendrons néanmoins que le Sucte | 
pour engraifler , doit ètre uni à d’autres Ali- 
mens hou: il facilite la digeftion & qu l rend 
plus nourriffans. S'il faifoit fe feul aliment d’un. 
individu, 1l pourroit | le nourrir & augmenter fes! 


. forces fans l'engraiffer ; on conçoit même que! 


fa propriété fondante devroit produire l'effet 
contraite. Sous. ce 4 rapport le Sucre doit, 
amaigrir. ki 70 V4 PAU 

. Mais fi le Sucre peut nuire dans une feule 
conne on doit fe garder d'en redoutet| 
l'ufage dans toute autre. Fu un À 

On fait que "en général les! perfonnes vs 


à la boiffon du vin & des liqueurs à 
| L 
4 


1 
| 
: 
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les, mangent F7 autant moins qu ‘elles boivent da- 
E | vantage. Îleneft du Sucre comme des liqueurs fpi- 
ritueures , 1l peur & doit produire le même effet, 
d'une manière moins fenfible à la vérité, .car il 
| tparoît qu ilne diffère de l'efprit-de-vin , qu en 
ce que la matière glutineufe '& le {el he Su. 
| cre entrent en plus grande : “proportion dans le. 
combinaifon de fes principes. 

Les propriétés échauffantes & Rdanites du 
cie ; offrent de bien grands” avantages aux 
vieillards, +, | UN AN CA 
© On fait que Le chalent entretient la vie à 
qu ‘ellé mer ‘en mouvement tous  nôs organes. 
On faic auff quelle diminue à mefure ‘que 
| nous avançons en âge, or un aliment qui en 
 laugmentane la chaleur, sunit encore aux hui 
MEUrS épaifles & vifqueufés. pour les divifer & 
és rendre plus fluides, ef fans doute lali- 
‘ment le plus - précieux pour lhivér de l’âgét 
Les vieillards qui font ufagé du Sucre, peu 
vent donc s'attendre à une viéilleffe: fans in ù 
(firmités qui , en général, ont caufées: par 
| om de diverfes humeurs ‘dont les orgae 
nes trop affoiblis , ne peuvent pas toujours: fe. | 
“débarraffer. On conviendra donc que les proi | 
Ipriérés échauffantes: & fondantes. du Sucre ren 
dent fon ufage infiniment précieux & faluraire 
(dans la dalle | & 


= À 
ï 
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Le Sicee. eft, fans contredit: le. plus. grand | 
Hola que. De ait recu de la, Nature ; 
qu'il, s'attache donc à en cennoître tous les 
avantages) &, à en profiter. C’eft particulière: 


à 


| Men aux Médecins & aux Chirufgiens à étu-. 


eZ 


dier fes effets ; que l'expérience ferve de bafe 
à leurs jugemens , : fur lefquels doit s'établir 


da: confiance du Public. Que l’'Adminiftras 


tion fe prèce à faire les effais qu'on peut & 


qu'on doit. tenter dans les Hopitaux à dans les. 


Camps, à la Mer, & qu’elle prenne des 


mefures, fages pour augmenter ‘les Cultures a 
Sucre , pour rendre les moyens de le. préparer 


plus fimples , plus avantageux , tant. ‘dans les 


Colonies. qu en France ; afin de faire dimi, 


nuër le prix de cette dentée, & d’en rendre’ 


l'ufage. plus général parmi le Peuple. | 

Si les moyens de fabriquer le Sucre, que 
nous: avons établis fe propagent ; les Sucres! 
bruts feront affez purs pour être confommés 
dans le plus grand nombre des ufages: écono-. 
miques , fans être raffinés ,; & Jeur! prix alors. 
feroit affez médiocre pour -que le Peuple pür! 


| sen permettre l’ufage. La faveur : ‘balfamique! 


qu'ils portent, ajouteroit encore pour. beaucoup! 


‘ de Perfonnes, un nouveau, prix à leur faveur! 


douce & fucrée..  :. bc à | 
Puifte la Nation dés le moment où elle 


LRU s Sve RE, aus 303 
$ {S'occupe des intérêts fes plus chers à à fon bon. 
ur & à, fa profpérité, confidé rer les avanta- 
| ges que Qui. offrent les C olonies : à Sucre dans 
e ne production dont lufage fair. ‘Les: délices de 
# ous À fes alimens, & dontla Culture: & le Com: 3 
+ merce font de la plus de importance pour 
\ la confommarion du fuperflushde fes denrées ! 


LE. 
FR 


à . celui de prefque tous les fruits. .Muqueux , fubir | 


(dr 


| A: RÈS avoir. DL date la Canne les diverfes | 
modifications dy corps muqueux jufqu’ au plus: 


haut degré d'élaboration qu'il femble rt] 


ae après: avoir confi déré les entre-nœuds | 
de la ‘Canne comme le fuit muqueux par ex= \ 


2 Mere te 


celler se il étoit. naturel de. croire que fon fuc- 4 


: exprit ne ; 


a abandonné à a. lui-même c devcit, comme 


* Ja fermentation. fpirirueufe ; cépendant l'expé- | \ 
rience démontre. vous les jours que ce fuc, ex- 
primé de Cannes fraîchement : coupées , pale | 
conftamment à. Ja décompoñtion acéteufe. 


Surpris autant que certain de Ce fait, je. Ai 
conclure que le mouvement de la fermentation | 


ES sé 2 ES, PET TT 


acide étoit imprimé au Sucre dans le fuc expri- | 


mé, par l'efpèce de décompofñtion qu "éprouvent à 
les fubftances avec lefquelles il eft uni, & re 
fervai que. les fécules' de la première fra font 
les premières parties de ce fuc qui fe do 
pofent, & que le produit de Le: L RENE 
Érantl, 


ee 


AA 
‘a 


by 


! + étant toujours acide, celle du Sucre le devient 


néceflairement, 


RP "pe CANN E-SUCRÉE.. 
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… J'avois obfervé, en Normandie , qué ,. pour 
dl k et cr PPT GTS “a 6 AMEN k, ‘a | es Hat 

. obtenir de bon Cidre des diverfes fortes de 
pommes , on eft obligé de les laiffer en greniét 
RP. “as ERISe D NS A AU Ne NT Le 
pendant un temps plus où moins long. ES 
Cette obfervation, j'abandonnai des Cannes à 


_ elles-mêmes, & après huit à dix Jours ; elles 


prirent une odeur de pommes forte & vi- 
neufe ; je les fis exprimer, & la fermenta- 


tion fpiritueufe déjà très-avancée fe continua 
dans leur fuc exprimé, Li, 00 ORAN 


/ ,: Lorfqu’on obferve avec attention ce qui fe 
 pafle dans la fermentation du fuc des diverfes 
_ fortes de fruits, on eft tenté de croire que les 


L: 


divers êtres qui réfultent de la fermentation pi 


_ riueufe, ne font que fe féparer & qu'ils exif- 


toient tout. formés dans le fruic avant lexpref. 


fon; car fi lalkoo! ( 1) étoir un. produit de 
la décompofition du corps muqueux : il devroit 
arriver que le fuc des fruirs les plus doux don- 
neroit, dans fa fermentation, la plus forte pro- 


_ portion d'alkool, & cependant l'obfervation 


femble prouver le contraire. Toujours paroît-il 


certain que la fermentation du fuc exprimé d'un 
fruit, eft une fuite du mouvement & dés com 


(1) Efprit-de-vin, 


hénres, 


Eh à 102 900 VU ANUS 


o\ 


ing) qui. ont commencé, dans ae (Eut À 
même , & qui s'achèveur dans fon fc ex À 


primé, $ù x ; 4 | LA " A AUS 


à airs ; Mr 
LU 7 % 


Or. fair que les poires les Sue propres. aù fire. 


in . poiré riche. en alkool, font! fi! 4 âcres que per 


fonne : ne peut en manger une feule botchée fans! 


4 


éprouver dansles | organes du:9oùt, une, afic= 


‘A ton) trés - fre KL due AR phñeus | 


u 4 : 7 ET 
4 1 } 2 2 18 Cv DE À 


"Ces. poires. Lo e exprimées à 17 ue qu'o on als: 


+. sù 
récolte ; 8 leur fac. qui et légèrement doux , ‘hi 


eft mis dans des tonneaux fans avoir cuvé avec 
le Date | br ): ‘toutes | les parties. de ce fuc' pe 
| féparent} la chaleur. &c le gaz acide ae 


s ‘échappent : comme HP f: 8e tandis que les 
“+ | parties folides fe précipitent 4 , l'alkool & le: corps’ 
. muqueux s’uniflent pour former le poiré qu'on 
… foutre alors: pour le mettre dans d’autres ton 
: neaux. à FRAC ARPER 

UT es diverfes fortes de poires HA & agréa- 
bles qu’ on fer. fur nos tables, donnent un füc 
très- -doux ” done le. PIE eft pauvre en. alkoo! 


LT 


(1) Ileft très- probable que fi on faifoit cuver pendant unlon | 


plufeurs jours les poires > les pommes après les avoir bien écra= N. 


fées inf qu’on fait pour,le raifin, le fuc qu'on en exprimeroigh 
fabiroit alors plus rapidement la fermentation vineufe ; & que lé 
Poiré & le Ms cn PHÉRCIFES beaucoup plus: riches 6 en. alkoo!./ 


A Ps 0 


‘ 


OfpS Mmuqueux; aufli tourne-t-il promp- 
j ent À l'acide, & le vinaigre en eft plat. 
| on obferve ce qui fe pafle dans la fermen- 
Ç des | pommes , on voit qu’en général celles 
ont les plus propres à donner du cidre riche 
alkool & en Corps-muqueux, font douces. 
& amères. Prefque toutes exigent d'être mifes 
renier pendant un temps plus ou moins long, 
Ce il en eft qui y teftent trois à quatre mois. 
Elles y prennent une odeur vineufe très-forre , 
à quoiqu'il s’en trouve quelquefois la moitié | 
de pourties , le cidre qu'elles donnent n’en eft . 


#: 


Pas moins riche en alkool & en corps-muqueux, 


La féparation des diverfes parties qui réful- fi 
-cènt de la fermentation fpiritueufe de leur fac, 
fe’ 


fait fouvent à une température au-deflous de 
x degrés, & même quelquefois au-deffous de’ 
ZÉr0 , à la vérité elle fe fait alors un peu plus 


‘lénrement. Ra 


| Il tefte encore dans les Cidres, ainfi que dans 


es Poirés, lorfqu’on les foutire, quoïque clairs 


Lune portion de fécules qui fe décompofent plus 
où. moins lentement » & femblenr prolonger 
d'une manière infenfible le mouvement de fer- 
n entation. Le _vinaïore qu'ils donnent en fe. 
« écom pofant, eft bon & généreux. 

pi ces fortes de pommes étoient exprimées a 

Pinffinc qu'elles ont été récoltées , leur fuc feroic 


V 2 


, © 
A 


1 
19 
wi 
w 


NAS er le A. en cn très-pauvre eni U 
alkoo! & en Forps-miquenrs & celui-ci pafferoicl FA 


promptement à la décompoñrion. scide & don. 
\ QuA : 4 
neroit de mauvais vinaigre. M ME ne à n: 


Si on obferve encore ce qui fe tr dans 1% ki 
fermentation des diverfes fortes de raifi ns, on 
voit que ceux qui font les plus doux au goût, ë 
 & qui femblent contenir beaucoup de corps 
muqueux ; , NE donnent dans les Provinces “| 
Nord de la France , qu’ un vin pauvre en alkool , | 


qui ne fe garde-pas longrernps à & en al 
de mauvais vinaigre. ù 3 
On voit dans les Provinces OS ÉLReN de la | : 
France, que quoique le raifin ne femble pas . 
ètre plus doux que celui des environs de Paris | à L. 
À vins font néanmoins riches en gez acide | À 
carbonique, en alkool & en corps. muqueux | 
& que Ja proportion de ces deux dernières | 
parties fe trouve dans un rapport affez égal. Le. 
vinaigre que donnent ces vins dans Iene décom- | 
pofion, eft fort & généreux. HA 
Enfin dans les Provinces. Méridionales le | 

| Corps- muqueux femble s'être élevé à l'érat fucré | 
&. l'emporter dans fa P'OPOrE fur l'alkool, 7 
En Efpagne, à Chypre, à Madère, l'érat fée 
du corps-muqueux eft bien marqué , & la fire 
bondance de fa PEPORAEIEE bien dérerminée. “1 


LY 
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rit d'alkoo! qu’ on en retire, eft fouvent auff 
abondante & quelquefois plus, lorfqu'on. les 


les vins qui contiendroient le plus de ce corps, 


Re pour. les diftiller, I paroit au con. 


||(traire que les vins les plus riches en corps- 

| Pre après la fermentation ; {e- confervent 

 ;-d’autant plus longtemps que ce corps eft plus 
élevé vers l'étar Sucré, & que fa proportion 
et plus abondante ; ne font les Vins. Et 
|gne, de )GPApre, de Madère, &c. 


M LC paroi : auf que dans [a décompoñti ition acide. 
4 toutes rtés de Vins " ie proportion du vida TEL 
gré qui fe forier eft en raifon & de la quanriré & 


| del ja qualité du Corps- muqueux qui fe décompofs e. 
Auf le vinaigre du vin de Canpe eft-il très 


5 fort & LEreS- générer Xe. | ru (de 


Si. maintenant: on. obferve ce qui fe pale 
dis. le marc de Notes de Pommes , de Raï- 


à Fr. dans les bagailes de Cannes Fermentées ï 


V 3 


É: De de la décompofition du corps- muqueux > 
4 


tion, & on. gagneroit à attendre qu'il füt tout 


ne É Pot. SE Cidre & ie Vins, la ue 


fe fi l'alkool n'exiftoit pas tout formé dans le fruit 
n 4 ‘au moment où on l'exprime » sil étoit le pro- 


! donneroient. de l’alkool en plus se grande propor- ; 


“on voit qu La s'en. dégage de la chaleur, du’ gaz 


4 diftille peu de temps, aprés la fermentation. Or 


N 


Là 


« U 


avec Jui P alkool, & he La proportion de" ce corps : 


lyvaifléaux) qui en fe divifant , en fe déforgani- 1 


Lo. VAN à 
CAROL 


| dde Mat pr | rakoël! & du. 4 de 
_Rammable io: D TR D al ne “rio ‘4 


du fruits, Le fe labre) (res da Poire , 1 
de Raïfin) foit en tas « Ars la Pomme , ft la | 
bas les divers principes qu Als ont tirés del? air, > 4 
de la lumière & du foleil, & cu font. renfer- 
\més dans leurs’ vaiffeaux , venant. à rompre ces À 
\yaifeaux , rencontrent le or pSraaHquen doux , | 
ou fucré , ou fel effentiel, s y uniffent &e forment W 
4 
qui n'a point trouvé à fe faturer de ces princi- \ 4 
pes, refte dans l'état muqueux jufqu'à à. ce dt e lle. 


le décompole pour donner du vinaigre. ASC 1 


: Ce font donc les patties folides du Aie Les 


4 
fan, donnent, les principes qui pre au À 
corps - muqueux , plus ou moins élevé déja | 
‘ dans l'ordre des diverfes modifications : Lie nous Ê 

à 


4 25 


avons false : pour | en faire de l’alkool.' 


C'eft aufli ce gp arrive lorfqu’ on Fe fes LA é 
levure de bière à une diffolution de. Sucre. La. ; 


M 


levure en. fe décompofant , * donne au  COFpS* J 


ù ë 
RE” | 4 

( 1) 3° bnébretat (ue Éauere de a ie des nos ce: 4 
lonies aux piles de bagaffe, foit à l'air libre, foit dans les cafes, 
fans qu'on puiffe découvrir par: quelle Faica fins. douçe on LE 1 
l'attribuer à la fermentation: } RAS L 


4 ‘ ’ as, a 

{ A4 È { p : T8 
(& Ÿ ‘ ’ AE : d 
4 ï EX 4 Lg me 8 


ne 4, \ 


" aut. es se Proportion es la SHEAre | 
de fes, principes , une nouveile DEPROR IR de 
14 ces mêmes principes, propre à le monter à l’état 
pi to. ‘C'eft edf Ce qui lui arrive dans Ja 
* Canne, lorfqu* on la life en tas pendant plie 
leurs jours (1). | A SE 

La Canne fermentée donne, après. Eure à 
dix jours » une odeur de. pue, forte & vi- 
neufe ; fi on l'exprime à cette époque, la fer- 


‘e mentation fe continue dans fon fuë exprimé, & 


après cinq à f ix ours , on obtient un vin pate 
FE analogue au Cidre. | 


Site Canne eft abandonnée quelques jours 
2e plus, l'odeur: & la faveur de pommes difpa- 
foiffent où au moins diminuent confidérable- 
_ ment; le fuc qu’elles donnent alors eft crès-vi- 
NS _neüx, & la fermentation f; fpiritueufe qui eft fort 
|avangée , S’achève en peu de jours, & on ob- 
tient un vin très - analogue au vin blanc de 
taifi in. | | 


Comme les nœuds de la Po fucrée n'ar- 
tivent que fnecelfivement 2 à maturité, ceux qui 


de 1 j nu. _paroît qu xl à n'y a une (partie du Sucre qui, dans 
la fermentation , eff élevée à l’état d’alkool , tandis que l’autre 
fe. décompofe & pate Par divers états qu’il FRANS de 
fhivre. CR RARENDN AL L'RRENTE * 


vo 


cp 


SAN te QPeRE de 0 nous nommerons 21 ce À 


is mis dans des tonneaux , continue de fermenter… | 


_écume mouffeufe très-abondante ‘ une portion 


_tibles de fermenter, ‘4 4 
HA conviendroir dés les. ex primer ne Fi 
à A GE la pue 11, ee de la a il al 


_ même de la. fermentation ; une partie fe préc . 


gra i à 


ft Sox depui uis ingenps 1: du 


et 
som 4e fuc. Exp rimé de: Cannes fermentées À 


comme les fucs de Poires, de Pommes, saut À 
Les matières féculentes! fe oi par | FpIODES 


LS 


RES Le ee, dé. 


Er AU 
ag ee 


pite, l’autre eft rejertée fous la forme d'une 


STE EP 


de fuc ef auf rejetée & il fe fair un vuide, 
quil faut avoir foin de remplir une ou deux 


LE À 


| fois Pet jour , foit avec de leau fucrée, foit 


coller & le foutirer aprège vinge ie donc 


avec du ble bien lavé. 


‘aie Après plufieurs jours, la fermention gran 


# 


tombée au point convenable, on perce. le tons 


neau à 4 à $ pouces au-deffus du fond , & fi 
le vin eft clair, 1l convient de le foutirer dans 
un tonneau propre qu’ al faut remplir en entier. 
S'il eft un peu trouble e, ce qui arrive quand la. 
matière féculente et très- abondante . ; il faut le bn 


et a | : à } f, ‘4 
1 


Ce vin. feroit alors trop Loue pour ‘en fire 


Î 


4 


en à linfle 4 Vi Fi ose 
ee Les ou moins ambrée ou Ha 


ne ; de 

DU F obtenit” Pa bon Fn Pa REo Fa 
* Cannes n'eft  poin it indifférent ; celles | qui font 
‘dans les conditions | les plus propres. pour donner 


fangeéux & op mauvâifes pour. qu'on dt 
les dloiteh. même pour faire de [a mélafle- & 
d firop', un moûc ( qui, après le complément de 
a fermentation fpiritueufe j'nva donné un Vin es 
; ï) id un goûc de fañve déteftable. di ni AS Hi SN PE Fe 


ru 
"Ce fait és que le Vin de Canne 


feulement Ja faveur opte à la, Canne- Afucrées 0 


à 

“ js 
‘| confidérée par rapport à fon analogie : avec les 
Fruits dis " ais Encore celle felacive | 


orme: LP hate) par rapporc à la nature, 4 Be à 
x &: b 
pr tion & a «5 Aion du Ron où elle croit. s 


ne 
du Sucre, font auf les meilleures Re “M h 
un Vin de bonne qualité CPR EE | “he: 
Jai obtenu de Cannes récoltées dans un ma Hs 


‘comme 4 Vin de Raifins & le Cidte, 4 \nof dE Hi 


EE 


ie 
+ mème dans. les plus petits vafes ;: j'en ai mis | 
: dans des. Dames-jeannes & mème dans une | 


FF iii 
AE état à HA moûr de: en eft alle que! AE fa Far D 
1 HE fe, continue & SACHENE) e ‘avec. re 4 


carafe dont. jai obtenu de très-bon: Vin. En. 
ajoutant à ce moût le fuc d’un fruit cel. que n 
AE » l'orange, le citron , le / gouyave >: Du 


.: a le ‘he du. fui q que ton a employés on 
peut auffi lui donner une couleur rouge plus ou 
moins forte & très- agréable, avec. le fac qi fruie. 
de la raquerte Plon | d 
Si on foumet le Vin de (où anne à Ga difille- ï 
tion, on en retire une eau-de-vie. que nous. | 
nommons Æau-de-vke de Win de Cannes. Nous 
avons diftillé dix pintes de Vin, fait avec les ë 
| plus mauvaifes Cannes poffibles ;. & nous avons 1 
obtenu quatre pintes d’eau-de-vie portant 17 
degrés à l’Aréomèrre de Baumé: Nous fommes à 


bien perfuadés qu'on retireroit. du Vin faitiavec. | 
de bonnes! Cannes, une PrAbGrUEES d'eau-der d 
vie plus grande encore. x PME k 
L'eau-de-vie de Canne eft très-agréable, & lé ï 


difpute au plus excellent Rhum. ANR EE EN 2 1 

On voit que la Nature bien loin d'avoir, 4 
prés comme oh l'avoit cru None ce jours 4 
la zône tortide de fruits propres à faire une. 
boiffon vineufe & 2 & agréable , capable de A LE 


PE (CANwe-sucut, % 315 


er | l'ardeur de éprouvent Les. Habitans de fes 
NS < ontrées ‘brûlantés | a la enrichie de la Canne 4 à 
‘à | Sucre qui. offre à.ces Habitans \ dans fon {el 
ane belencel A t le plus pur, & dans fon re 
nent. la fource laçplus sPondante d’une boif- 
NN. | | fon Ahune 


Na : La Canne fe prête à tous les SOUS : pomme 
2 ou raifin, elle dorine à volonté ou du. Cidre, 
où du Vin. E Elle croit en tout. temps, pref- 
qu'en tous. lieux,  & elle peut être récoleée dans 
toute Lafon UN 
En confidérant la Canne à Sucre par rapport 
aux produits fpiritueux qu’on en peut retirer, 
108 elle offre au Culuvareur des avantages plus cer- 
| tains & plus grands qu'aucune autre denrée 
# * Coloniale. | | 


Un carreau de terre qui DB une tro 

de 3400 quelques oifes , peut produire 24 709 
cabrouèrées de Cannes pefant 1000 livres chacune, | 
(A Canne-fucrée donne ordinairement moitié de 
fon poids en fuc exprimé, En fuppofane un cinquiè- 
me de perte dans la confection du Vin pour le 

à coulag ze & pour.la lie, il refteroit 400 livres 
d'une liqueur Cidre ou Vin , produit d’une ca- 
brouètée de Cannes. Trois cents cabrouètées don- 
) .nerolent donc 116,600 livres de Vin, ou 60,000. 
2 pintes, mefure de Paris, dont le produit dif 
… «uillé feroit 2430 co ? Pintes d’eau-de vie; mais en 


“ù 


gré ji pu Van : De Canssuentet | 


réduifant ce  produi à moitié & n'efimant +410 
mn P éau-de-vie qu'à 10 fols la pinte » un carreau D 
\ider verre HAL au moins 6000. livres en 23 


1 argent. 


ploirée pour faire du Sucre , ne donnent jamais, 


| dans les circonftances les plus heureufes ; PAC 
carreau de terre , un Fe de 6000 livres en + 


argent. 


La D & * diféllation du Vin à ; 
Cannes n exigent pas plus de peines : , ni de foins “ 
que la fermentation & la diftillation des mé- M 


lafes. 


colrée tous les jours de l'année, & que pour 
être exploitée en Vin & en Eau- de-vie * elle 


ne demanderoit pour toute RÉPReS qu'un petit 1 
moulin & un alambic , que d’ailleurs tourés lés … 
opérations de cette forte d'exploitation peuvent # 
fe faire fuccefivement , il feroit pofible de com- #4 
mencer cette culture avec une dixaine de Nègres.” 


Le Coton, l'indigo | le Café, la be ex- _… 


Comme la culture dé la Cane nef fjertet. 
À aucun accident, cette plante n'ayant rien à 
craindre des infectes ; comme elle peut dtre té 


> 


+ nu ESA Er SM 
DORE Se ee à. 


! 7 iPlatier nommée Indigofora Fe, L, G& far 


dé état Men de ces  fécules. 


LC EST nes le temps de fa Roi fon qu'on 
coupe la plante n nommée Indigofora Tinéloria, LE 
pour en extraire Ja fécule connue fous le nom 
k | d'age. Cette plante a une odeur qui lui eft 
. propre, & dont la force eft relative aux cir- 
:  :conflances où elle fe trouve aü moment où on 


la coupe, Odeur qui depugre aux beftiaux & 
. les éloigne. 


A linftant qu’elle vient d’être coupée, la plante 


FRS eft mile dans une cuve nommée Trem- 
poire, quon remplit d’eau à un point conve- 


nable. L'eau attaque les fécules, les diffout & 

_ les enlève, en entier, à la faveur de la partie 
_odorante à qui elles fervent de bafe, Ces fé. | 

cules font le produit d’une fécrétion particulière 

opérée dans l'écorce & dans les feuilles de ]à 
plante. 
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 Pa&ion de l'eau fé cette plante ch iommee 


| en 1". macération dr nn | 
 füvi d’une fermentation putride, dans laquelle 
AU fe, dégage un gaz fans chaleur fenfible pe 4 
e ‘moins je n’en'ai remarqué auctüine dans les cüves 
que j ‘ai vues férmenter), cette fermentation Ête Ne 
A una Pourricure. | he.) ‘à. des ni 
ke terhps dans lequel fe pafle ces s deux op j 
rations, eft plus où moins long, fuivanr | Ja. fai 
Non: & fuivant que la partie odorante de Eu 


Nude 4 plus: Où moins d'é énergie. dun rt , 
La macération peut être partagée en Arras eurs 


temps; dans le PreRIeES l'eau fe charge de nn | 
paitie odorante unie à la FEUIEA qui lui fer de. de 
_bafe & qu’elle rend folubles à mefure que cette 7 
partie odorante $ "échappe, la fécule ceffant' d Lu u 
 foluble, rend l’eau trouble fans lui donner de 
couleur apparente. 

Si dans ces premiers temps on ol 1 
cuvée ( l'eau chargée de fécules) à l'aétion des t 
alkalis cauftiques & de l’ean de chaux, il fe Le 
fépare une fécule blanche abondante fus dl. 
. forme de flocons. . . “4 HT ù 

*Dans le fecond temps , la cuvée devenue plus. | 
trouble , prend une teinte verre extrèmement 
légère ; la fécule qui à ce terme Le épare. par rh 
laGion des alkals, porte une petite teinte verte. F je 
Cette couleur fe développe de plus en plus, &, Hs 
dans les derniers inftans de la macérations tan 


\ a A dans u une cuve 
née die. 0" Mir 


| “ht 
: Ur d si L macération étoit bien conduite 


ment où la fécule fe. trouve chargée. autant q 
Ba couleur verte Ê 


ét arrêtée me #i DU 
il eft poffible de va 4 

on. poutroit fans doute ja féparer de Peau, LE 

alors elle “préfenteroit à PArt du Teinturier, la couleur la fa 

précieufe qui: lui manque & done il feroit poflible de lentichir, # 

re le Gouvernement prenoit des mefures pour foumettre aux rechere ‘a 

c es. chymiques les plantes de nos Colonies. Nous en connoiflons 


Plufieurs. qui certainement 1 Titgu à cer égard nos | Yœux dé | 
dos efpérances, + > 


2) Alkali vol DAME EME RER | 


ti … quelqu 


ASS PL 


\e couleur verte & l'odeur propre à À la plane indigo; 


jonsrnyAta 10 NS. 


è A , FAN 
, à V 4 4 


es minutes après, ha cuvée , ue avec | 
TA couleur jaune Todeur d’ ammoniac ; prend. une: 
a 


no cette plante : refte dans la trempoire ; entièrement , 

as * dépouillée de fon odeur, fans’avoit en apparence |, 
M sien perdu de {a couleur ; ; alors elle ne répugne k 

Ne a aux beftiaux qui en mangeroient volontiers. 


_ La cuvée peut, avant que de. {ubir l'opéra= & 


| tion du battage, refter plufieurs heures dans da. 


: Batreric fans #5! 'alrérer. Elle: porte deux fortes de 
_ fécules, une infoluble tenue en fafpenfon dans 
l'eau, l'autre foluble A nf en Es td ie À 
lution. l 1 


Sy Ÿ | FO 6 ' 7 om on 


Si on RE 13 cuvée à. OR AE acides | | 
minéraux, ils n’en féparent point ‘dé fécu-) 
les, ils avivent feulement la couleur de celle. 
qui ef infoluble. L’acide fulpharique Tavive 
plus qu'aucun autre, L acide acérique ne produit. 
aucun effet fenfible. L'acide oxalique fépare 1 
fécule infoluble & la PE PACE en entier! 
de fa couleur. | : 

La fécule infoluble fe trouve dans dan érats 
diférens par rapport à fa couleur & à fon ad 
hérence à l’eau. Dans le premier elle eft bleu- 
indigo , & elle fe fépare aifément de la Cuvée; 
dans le fecond, elle eft bleu-ciel & elle ne! fe 
fépare que difficilement. LA proportion deucés 
. deux fécules eft toujours en LAON l'ane de 

… l'autre, 


> 


te, VASTE ONU Pl 3 
| Motte. 4 4 la Éermentation fe s OH ESP do: es 
… bien d dans toute Fétendue de ‘la cuvée & qù elle 
Lan toujours arrêtée 4 RE toute la fécule 
: Anfoluble préndroit la ‘couleur Indigo , Mais 
“ . ignorance s’oppofe fouvent ” cette heureufé 
| ondition. de, 
Si on applique à a ka cuvée taéièn des alka- 
En la fécule infoluble fe fébare & 1e réunit 
; ous la forme d de flocons fans diftin@ion d'état. 
| Le battage eft le {ul Moyen qu'on emploie 
| ‘pour cu toute Ja Hcule Indigo. Dans cette 
VE qui dure à- peu- près deux ‘eures , [à 
” cuvée perd 13. on vêérte & l'odeur De là 
Due. por prendre la couleur bleue & : l'odeur 
L'Fore à la fécule blewindisos Fatuis 
La falivé humaine a une très-grande affinité 
| avec cette fécule bleu. -Indigo , elle s’y unit avec 
üne extrème rapidité & la Tépare en eftier fous 
da forme de gros flocons. Elle ñe touche point 
à la fécule bleu- ciel qui peut être FE par 
tous és alkalis purs. La difolution de. favon 
Lu la fe Cparation de cette fécule bleu - ciel 
Beaucoup plus de {ù ICCÈS de aucun autre | 


34 : 


vale cel 

La cuvée et abändoïnée après lé barrage: 
“ fécule bleuin ndigo {ep Précipite au fond d 
[es cuve, & après se à huit heures de LebÔs , 
on kiffe écouler la Chyée chafolg de la fécûte 


Igée ds | 
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La 
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foluble & de celle infoluble bleu-ciel qui n'a 
pu fe féparer. La perte de cette dernière qui 
quelquefois eft confidérable , ruine le Culriva- 
teur. La couleur de la cuvée après la fépara- 
tion & la précipirarion de la fécule bleu-indigo, 
eft relative à la proportion de fécule bleu-ciel 
qu'elle porte; elle ef olivâtre tirant d'autant | 
plus fur le vert, que la proportion de cette . 
fécule eft plus confidérable , & tirant d'autant 
plus fur le jaune qu’elle l’eft moins. F4 
L’acide fulphurique avive beaucoup la fécule- 
indigo ; je crois qu'on pourroit l'employer avec. 
fuccès Jorfque la fécule bleu ciel eft abondante, . 

- pour la tenir plus divifée dans l’eau, afin qu’elle. 
püûr ètre emportée plus aifément dans l’égout- 
tage, car Cef fa‘ préfence qui le rend dif-. 
ficile. | 


La cuvée dont la fécule infoluble, eft en-1 


L 


tièrement féparée & enlevée, ef claire & cranf— 
parente ; fa couleur eft ambiée, & clle porte 
une odeur de leffive très-forre. Les alkalis cauf-; 
tiques en féparent une fécule abondante fous: 
la forme de Hocons: cette fécule fe précipite 
promptement & prend en fe defféchant une. 
couleur orangée. La cuvée devenue plus claire 
apiès ce précipité , a perdu de fa couleur & 
de fon odeur. Une feconde ation des alkalis 
en fépare une feconde fécule ; une troifième 


AE x 


> 


# Ce vs | | 

ee ï 2° re k 
SUR -L Ixpico: _ ÿ23 
u LRU ; (| 
géhon, une troifième fécule abondante & très- 
_ peu colorée ; une quatrième ation en fépare 
une fécule blanche abondante ; enfin une cin- 
_ quième ation en fépare encore une: fécule 
* blanche affez abondante pour faire croire que 


la cuvée n'en eft pas entièrement épuifée. Dans 
cet état , elle n’eft pas fans couleur & elle 
| porte une odeur favonneufs agréable. 
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JOBSERVATION. 


ÿ (4 R la propriété antidélérère de L acide) 


h 


Pate mit 


OK fair que la racine de Mänihot qu'on n'a, 
point privée de fon fuc, éft, un poifon pour. 
Jhomme & pour les animaux. On fax que le: 
fuc exprimé de cette, racine Eft un poifon plus 
violent que la racine ellemême. J'ai vu plu-i 
feurs fois des cochons mourif dans l’efpace de! 
cinq à fix heures, pour avoir avalé de ce fuc 
qui eft peu abondant. Il emporte avec lui, F6] 
lexpreffon , une fécule amilacée rrès-beile dont! 
on fait des bifcuits qui font excellens. 


Ce fuc dépouillé de fa fécule amilacée ef 
trouble , fans couleur &1l porte une odeur SAS 
lente, nauféabonde. La partie odorante délérère 
de ce fuc a pour bafe une matière féculente fur! 
laquelle les acides minépar 1x & les alkalis agiffent. 
foiblement. L’acide oxalique agir avec beaucoup 

de force fur elle; il la fépare fous la forme de 
flocons & lui enlève Ion odeur. en détruifant 


1 4 

lou Manta OT © y 
: J'ai préparé des alimens avec le fuc de la 
| acine de Manihor, dont j'avois enlevé la partie 
_ odorante délétère avec l'atide oxalique , & je 
les ai fait manger À un cochon qui n'en eftwpas 

| mort, & qui mème n'en na pas été malade. 
En D'après ce fair à d’après la propriété dont jouit 
. l'acide oxalique d'enlever aux féculés leur cou- 
| Jeur & leur odeur , on peut conjecturer que cet 
acide feroit un très-bon antidote contre les fucs 
vénéneux & délétèrés de beaucoup de plantes. 
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CONSIDÉRATIONS ! 


; 


SUR les Habitarions de nos Colonies | 


d'Amérique , G fur Les moyens de re-. 
 dutre a des principes JP 4 Art de ESA 


… 


nes 


. 


‘1 E Dos dans ee Colonies Françoifes, % 


eft une certaine étendue de terre donnée à 


4 


l'homme libre par le Souverain, à la feulc con- % 


dition de la cultiver. 


L'homme libre imprime, par la culture, le. 


fceau de la propriété fur la conceflion qui ïl a1 


reçue , & dès lors cette AE eft attachée à! 


Jui pour jamais. 


Ok nomine Âabitation une fociéré d'hommes ! 


; 
| 
É 
1 


réunis, un enfemble de beftiaux & de bâtimens 
fixés fur une propriété. 


à du 


Sc 


Une Habitation doit être confidérée comme" 


un petit Gouvernement dont le Propriéraire 
eft le maitre, & qu l régit fous la Loi du Sou- 
verain. 


RSS 


k 
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Es on préfente trois Pris prine 
Ne à confidérer , favoir : : 


"ECS hommes , les beftiaux _& les Bi 
mens. 


2°. La terre & le labour. 
30, L'efpèce de culrure & la récolte, 


X4 


HR COIN SD ÉUN A TT ONS 


ARTICLE PRÉMIER. 


: S  #' ÉRUE M ie os et 
Des Horimes ; des’ Beftiaux € des Bätimens. 


# L% s hommes “AUr une Habitation , font dans 
. deux états différens, libres & efélaves. ER 
L'homme libre eft le Propriétaire, le Maître, 
le Culrivateur. | Hi 
L’efclave eft la propriété , le ferviteur, l'inf- 
trument de culture. | 
Le Propriétaire peut ètre où Perte où. ab- 
fent. fa ne 
Le Maître étant LEE .qui gouverne & com- 
mande , doit abfolument € être toujours PrHERES | 
L'Art de gouverner une “Habitation *eft né- 
ceflaïrement lié à l'arc dé la cultiver ; le Maï- 


tre doit donc être Cultivateur. Lorfque les! foins 


de fon gouvernement font très- étendus, très- 
mulnpliés , 1l les partage avec. des hommes 
de confiar ñce , blancs & libres comme lui, char- 


gés de en fes ordres & de veiller à. - 


leur exécution. Ces hommes font nommés : 
Gérans , Economes ; Raffneurs, Bec. 

\  Lorfque le Propriéraire eft préfent , il doit. 
tre le more » Souvérner & répondre de touc. 


Pr) 
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cé qui fe fait, ce feroit: À tort “qu'il Cherche: 
roit à s’excufer, fi l'adminiftration > la culture’, 
la récolte n’alloient pas bien : comme Maître j 
1l doit tout prévoit 4 pourvoir & veiller à tour, 
| VA d L'autorité , dans un Gouvernement, tient tou- 
jours à celui qui eft chargé de faire exécuter la 
Loi, foit qu'elle ait fa fource : dans fà volonté, 

foit qu'elle air été établie par le Souverain. 
Ainfi., lorfque le Propriétaire S'abfente il 
confère tous fes Pouvoirs à un homme de con- 
fance qui devient le. Maître Pr repréfente en 
tout ce! mème Propriétaire. Quel que foit cet 
homme , le choix ‘qu’on à fait de lui l'honorë 
& lui donne un droit de plus à la confidéra- 
uon publique, | À 
4 La Loi di. Souverain à mis léfclave à la- | 
bri de l'abfolu pouvoir du Propriétaire & du 
Maître. ds | ne 
\ Si le Caprice, fi l’entétement cédoient tou. : 
jours à l'intérêt bien éclairé, Ja Condition de 
l’efclave feroit ,: dans nos Colonies, aufli heu- 
 reufe qu'on: puiffe le défirer. Car fi le Proprié-" 
‘taire a \dioit.de difpofer de la liberté & du 
temps de fes Nègres, sil profite de leur cravail 
il doit auf. pourvoir à rous leurs befoins dans ” : 
_ tous les temps de leur vie. L'Humanité , lat 
n Loi lui en impofent le devoir ,: & Pintérêt le 
“fair veiller fans celle aux foins de le remplir, 


Z. 


839 consipËRrRATION "iQ 
Les beftiaux, fur une Habitation , font dei 
de trois efpèces , favoir, bœufs, mulets & 
chevaux. 9 Fo JR | | 
Les bâtimens font aufli de trois fortes. 
Ils fervent au Maître & au fervice de fa per- 
{onne. | | 
Ils fervent aux Nègres & aux beftiaux, - 
_Jls fervent à la récolte & à fes produits. 
Les Nègres, les beftiaux , les bètimens conf- 
tituent le mobilier de l'Habitation, & c'eft dans 
ce mobilier que confifte particulièrement la ri- 
chefle du Propriétaire. Les êrres qui le forment 
font périfflables : & fujets à une infinité d’acci- 
dens; ils exigent jour & nuit les oins les plus 
autentifs. C’eft dans l’art de fe fervir de ce mo- 
bilier & de le conferver que confifte toute la 
tâche du Maitre. Ho) 


© Della Terre & du\Labour,. 
s à Fe” ù s + «| 
[a terre, dans les Colonies., eft haute on 
baffe, La terre haute qui couvre Îles montagnes, | | 
ef plus ou moins bonne pat rappoñt À {on élé-}. 
vation , à fon expoñition ; à fa nature, à fa: 
profondeur. La terre baffe dont les plaines font (4 
formées , varie aufli beaucoup par les avanta- 
ges qu’elle offre dans fa natute, dans fa fitua-} 


tion & fon expofition. | 
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La valeur des terres doit être établie tant fur 
_ Les dificulés plus ou moiñs orandés qu'elles 
préfentenc dans le labour, que fur la quantité 
d’eau qu'elles reçoivent, foit par Ra pluie | foir 
par les rivières: car leurs produits fonc tou- 
jours fubordonnés à la faciliré quon a de les 
 Rbourer, & À l'abondance d'eau donc elles font 
arrofées, 0 
‘ La diftance de l'entrepôr princinal, les dif 
cukés qui fe préfentent daus les charrois des 
denrées de culture & de celles d'approvifion- 
nement, doivent entrer auf en confidéätion 
dans la valeur des certes. | 
Ce fonc les Nègres qui labourént la terre , 
& ils ne fe fervent. jamais que du feuk inf 
_trument nommé Moze. L'habirude qu'ils ent de 
“sen fervir, fair qu'ils donnent à la terre, avec 
: Je plus grand fuccès, toutes les préparations qui 
‘a conviennent À chaque culture: Quelques Cului- 
|vateufs ont €flayé de labourer avec la charrue, 
dans les plaines: mais elle ne peut fervir qu’à 
donner ceitaines Préparations aux terres ‘extrè- 
mement légères : fon ufage préfente d'ailleurs 
tant d'inconvéniens qu’on l'a prefqu'entièremenc 
abandonnée, | | fi 


332 CONSIDÉRATIONS, 
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Des Cultures & de leurs produits. i! 


La feule denrée de Commerce qu'on cultive 
dans les montagnes, eft le Café, Certe culture 
eft périffable & dure au plus trente ans. Car; 
ou les terres font emportées pat les pluies abon- 
dantes , ou l'air devenu plus libre , plus fec, 
par les abattis de bois qu'on'eft obligé de faire , 
celle d’être propre à la végération de cet ar= 
bufte. Il feroit à défirer qu'on tentat la cultoré 
des arbres à épices dans les montagnes qui fe 
refufent à celle du Café. 


/ 


On cültive dans les plaines la Canne l'In- 


digo , le Coton & le Cacao, Le: produit de ces 


cultures eft prefque toujours relatif à la quan: 
tiré d’eau , foit de pluie, foit d’arrofage, qu'elles 
, HeGOINenE. d'à | | 


‘La culture du GR) celle du Coton, du Ca2 
ca0 , peuvent être commencées avec un très. | 


“petit nombre de Nègres, fans aucuns frais d'és 
tabliffemens pour la ‘récolte. ) 
On peut commencer la culture de Findigo 


âvec peu de Nègres; mais la préparation de la 


fécule qu'on extrait de certe planté; demande 


_ néceffairement quelques frais d'établifflement.  - 
Quant à la culture de la Canne, elle a exigé 
gr ce jour un très-grand nombre de Nègres 
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 & des établiffemens confidérables » Pour la ré. 
Ei: colte & pour la Préparation de fes produits. On 
| pourroit Maintenant la Commencer avec dix Ne- 
gres,! fans autre établiflemens qu'un emoulin & 
un alambic. | | 
Les Habitations Sucre , ‘font les propriétés 
les plus confidérables » & pour l'étendue du 
 térrein , & pour le mobilier ; elles font en elles- 
mêmes les plus importantes par lès foins éren- 
dus & mulripliés qu’elles exigent , elles le de- 
viennent davantage par rapport à la Métropole, 
tant par la richefle des produits qu'elles : lui 
fourniffent , que par la fomme de denrées d'ap- 
Provifionnement qu'elles confomment. | 
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l 


Sur les moyens de réduire à des principes fixes 


l'Art de gouverner les Habitations. 


La rr de bien commancer les Nègres tient 
à des principes prie, tant de la connoiffance de 
leur caractère, de leurs facu! tés, de leurs for- 
ces & de leurs befoins, que de cale des de- 
voirs que la Loi impofe au Propriétaire , de 
{es obligations envers eux & de fon intérèt 
bien éclairé. 


l 

C’eft dans le temps & dans la force des Ne- 
ores que £e trouve la richefle du Propriétaire; 
c’eft fur le ménagement & fur lemploi bien 
entendu de ces ceux facultés que doivent fe cal- 
culer les produits d’une Habitation, & non pas 
far lAttelier général. | 


On nomme Æftelier général LRU de 
sous les Nègres attachés à une Habirarion. 

On divife cet Attelier, d'après la force des 
Nègres, en grand & en petit. | 


Le grand Attelier eft formé par les Niecésh 
qui Li affez forts pour fupporter tous les 
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travaux, Les Nègres foibles forment le petir. 
Le produit d'une Habitation doit s'établir fut 
Je nombre de journées employées au travail & | 
fur la force des Nèvtes de journée ; d’où l'on 
voit que l'Atelier général peut être nombreux 
fans que le revenu foit confidérable ; parce qu'il 
peut y avoir beaucoup de malades, d'infirmes, 
d'enfans & de domeftiques. / 


L'humanité , l'intérêt doivent des fecours aux 
malades, la reconnoiffance doit du {oulagement 
aux infirmes , elle doit être le foutien des vieil 
lhrds; les enfans demandent aufli de la part du 
Maître les foins les plus particuliers, car jamais 
il ne faut s'en repofer entièrement fur leurs 
péres & meres. Quant aux valets ils font plus 
que partout ailleurs, les frélons de la gent-ou- 
vrière, 

Les 365 jours de l'année , dédu@ion faire de 
$2 Dimanches, de 16 Fêtes & de 17 jours de 
pluie environ, font réduits à 285 Journées de tra. 
vail. Or, en fuppofant que l’Atrelier général foit 
affez nombreux pour donner conftimment 1 00 
: Nègres travaillans , on aura le produit de 280 jour: 
nées multipliées par 100 , ce qui donnera 28,000 
Journées à appliquer à tous les travaux de l’Haz 
biration, 


Les jcurnées de corvées , de charrois , de cul: 


: 
Le 
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pure, de: vivres, & de fourrages al. ; ja ‘à 
4 fomme de celles qui reftent eft employée pe Ni 


ou moins bien à à la culture de da Canne ‘à 2 
récolte & à la fabrication du Sucre. 


Cette .fomme de journées & la force des 


Nêgrés étant déterminées, leur produig eft aufi 
éco aitement FAR d’où il eft aifé de . 


voir que le temps qu'on à perdu en ne :faifant 
pas ce qu'on auroit pu faire dans la journée, 
eft perdu pour jamais. | 

Le Maître qui gouverne, doit donc ménager 
avec le plus grand foin le temps ; la force de 
fes Nègres & en faire le meilleur emploi. 

Mais pour bien remplir cetre tâche, il faut 

qu'il ait fans cefle les yeux ouverts für tous les 
départemens de fon adminiftration ; il faut qu'il 
connoiffe fous tous les rapports & Lu les plus 
petits détails, tous les objets dé chaque dépar- 
tement ; 11 faut qu'il connoiffe encore des mou 
vemens particuliers de chaque objet, les refforts 
de ces mouvemens, & qu'il verlle fans. celle 
au maintien de leur état. 


AïUR chaque jour il doit des foins divers aux 


Nèores, aux beftiaux ; aux bâtimens , aux cul 
tures, à leurs produits ,.&c, 
\ : ete } 
Pour bien gouverner une Habitation ; non 
feulement 1l eft à ae de bien connoeître 


les 
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: les’ objets qu’elle renfermes fous tous les rap= | 
| ‘ports; mais encore il faut les avoir toujours pré- 
LM AEnESLafe quil ‘nfy ae jamais ni oubli ni 
* erreur dans Les Mouvémens particuliers & dans . 
l’ordre qu'ils doivent garder entr'eux: car comme 
_ As. füiffene Chaque jour pour feconimencer : le 
PP jeuR fuiyan ; chaque jour «le Maître doir fe 
rendre ‘un compie fidèle & exa@ de tout ce 
qui s'eft. pailé pour être mieux éclairé, fur. 
l'impulfon qu'il doit donnèr le lendemain). 
: Nous allons expofer un tableau fort fimple, 
‘qui, en préfentant , fous un feul afpect,, le mou. 


., vement général & particulier dé cout l'Aticlier, 

| pourra remplir ce but avec avantage, | + 
_ La première colonne verticale de. ce Tac 

‘bleau porte le mois ; toutes. celles, qui lux fonc 

parallèles portent l'objet ‘dont on doit: Soc 

cuper. SH NON TN Te | | fn rs 

we Les colonnes tranfverfalés “partagent Ja co- 
lonne du mois & toutes celles qui lui répon- 
dent, en cafes. Les cafes de la colonne du mois 
portent le quantième & annoncent la journée. 
Les cafes de ‘tous les objets qui lui répondent : | 
& qui ont été mis en Mouvement dans la jour: 

née, doivent être remplies par des nombres qui 
donnent la connoiffance du Mouvement de chat 
que objet, . | 


 -, La néceffiré de remplir chaque jour les cafes 


$ 


# 
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des colonnes actives de ce tableau , forcera à 


À 


voir toutes chofes & à les connoître dans les 
plus petits détails: de cette connoiffance ré». 
folrera néceffairement celle de l'Art de gou-. 


verners l'ordre s’écablira par - tout & de l'ordre 
naîtront l’économie du temps, la profpérité } 
l'abondance. Le Maître & ceux qu'il charge de 
faire exécuter fes ordres ; forcés de porter fur 
tous les objets un œil attentif & vigilant , fur: 
veilleront fans ceflé les Nègres qui, ne voyant 
_point les moyens d'échapper aux punitions 
qu'exige une difcipline néceffairement févère ; 


4 


ne s’écartéront jamais de leur devoir. 


Le Propriétaire abfent trouvera, dans ce ta+ 


bleau, un compte exact que fon fondé de pou- 

‘voirs pourra lui envoyer chaque mois, | 
Le réfumé des tableaux de chaque mois for- 

mera un nouveau tableau, qui fera celui de l'an: 
/ ° NS ° | / 

née, Ces treize tableaux, réunis par anhée dans 

un livre particulier, préfenteront toujours au 

Maître un point de comparaifon facile à failir 


& À fuivre dans les travaux des’ mois & des 


années fuivantes. | Pas 
Une adminiftration, fi petite qu’elle {oit , de- 

vant avoir néceffairement des. principes pout 

bafe, des moyens pour le développement de 


ces principes, des rapports entre ces moyens. 
& un ordre entre ces rapports, 1l faut néceffai- 
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y À 4 


-‘tément qué cet ordre foîit fournis à ‘une mat- 
_ che confiante & invariable qui enchaîne [a v0. 


lonté arbitraire. Cerré marche eft d’autanr plus 
indifpenfable qu'üne Habitation changeant fou. 
Vent de Maître | il eft Ge la plus grande 


Importance pour le Propriénire, que lé nou- 


* veau Maître auquel 11 confie fes intérêts ttouve 


un ordre établi qui ferve de règle à fa con- 
duite. 3 di A 

Le changement de Maître fur une Habite 
tion donne toujours. naiflance au défordre ; la 
marche établie dans l’adminiftrarion n'ayant 
atuellement pour Principe que la. volonté du 
Maïtre qui quitte , n'éft jamais fuivie par celui 
qui arrive, Le defir de fire plus & mieux que 
{on prédéceffeur » n'éclaite Poinc fur les meil- 


leurs moyens ; & fi l'on fe trompe, c’eft aux 


dépens du Propriétaire qui. paye toujours très- 
cher les erreurs , d'où naît le défordre. | 

Le Tableau que nous propofons , en préfen- 
rant avec ordre tous les objets fur lefquels porte 
l'adminiftration d’une Habitation » prefcrit la 


marche que l’on doir fuivre ; & cette maïche, 


Muue fois établie, devient un guide für & conf. 
F . ‘ n af air À 

tant qui, en éclairant les Maîtres fur leurs 
devoirs & for la manière de les remplir, mer 
le Propriéraire en garde contre toutes ‘les foc-. 
-tifes de fa Préfomption & de l'entêrement ; fou. 
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vent plus à à craindre qu) l'ignorance qui 1. 
| accompagne. | de 


4 
Lu 


| 1 à urs | 
Nous avons donné ce Tableau à | plufieur | 


nt fac avec le É 
© Maîtres, , & l'effai qu ils en o 4 
_plsg ay fuccès, aflure aux Propriétaires toi 4 
(fairernent ; atta- 4 
les avantages qui y Fes nèce 1 
chés. Fos si 
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S: UR Pé état ais de la partie Frençoifs 
Loue Saint-Domingue. 


LA partie Françoife de l’ifle Sat Domin- 
gue,. confi dérée par rapport aux Villes, aux plai- 
nes & aux montagnes, peut, être. divifée en 
quatre parties an a nommées du nom 
de la Ville [a plus confidérable qui fe trouve 
dans chècune d'elles, favoir : | 
Le Cap, Hi Nas 
Saint-Marc;' PAPE RS 
Le Port au Prince, x 

_Etles Cayes. pi Et 

Cés' Villes fone l entrepôt principal dk Cohk 
| merce établi entre le Cültivateur & le Marchand 
François. L'importance de chacun dé ces entrez 
pots eft en raifon Ccompofée du nombre, de la 
quantité & de la qualité ‘des denrées que le 
Cultivareur préfénre en échange au Mare hand 


François, & de celles qu dl recoit ie, ce Même 
Marchand. | 


NT 2 


LÉ. 


dont’ les: principales font le Sucre, le Café, 


auf nécerfairement relative au nombre des Cul- … 
- tivateurs, puifque c'eft le Culrivateur qui con- #4 


cal," préfentent au. Cultivateur beaucoup plus 
. d'avantages que les deux autres. Celle dés Cayes’ 4 


& les fürerés qu'elle offre à tous les Mar 


_& plus commode. Les navires y font venus : 


HA ET M DT POÈR AT DRAM 


La proportion des denrées de la Colonie, | 


l'Indigo & le Coton, eft toujours relative & à. ‘16 
l’état du fol & au nombre des Cultivateurs. La M 
proportion des dentées Européennes doit: être" 


fomme , en mème-temps qu'il produit. 
La partie des Cayes à celle du Cap ; par 
rapport aux circonftances heureufes dûes au lo- 


l'emporte mème aujourd'hui fur celle du Cap, 
à cet égard; mais celle du Cap l'emporte 
fur toures par fon ancienneté, par les facilités 


chands.* | 
La partie du Cap a été la première Ctablie; 
l'accès de cet engrepot à toujours éré-plus facile 


en plus grand nombre & y ont apporté pius 4 
d'Européens : toutes les tétres , plaies & mon- 1 
tagnes , Ont,été concédces & cultivées prefqu'à à 
l'inftant. Malheureufement l’état & la difpoñ- D 
tion des terres des montagnes de Saint-Domin- ‘1 
gue font tels , ou qu’elles fontremportées par les 
pluies, ou qu'elles ceffent d'être propres à da 4 
culture d'autant plus promptement, que le nome M 
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|... bre de Cultivateurs eft plus confidérable & que 
 Jeur aétivité eft plus grande. F 
Les montagnes ne fe cultivent qu'en Café, 
& cet arbufte ne dure guères plus de vingt à 
_trente ans. La terre > après ce temps , fi elle n'a 
pas été emportée par les pluies, fe refufe au 
renouvellement de plantation. Le Cultivateur 
alors forcé à de nouveaux défrichemens, les mul- 
tiplie & les étend avec une activité à laquelle fon 
ambition ne préfente jamais de bornes, & que 
fes facultés feules peuvent arrèter. 

: C'eft à l’adivité du Cultivateur qu'on doit l4 
profpérité éronnante de la partie du Cap; & 
Malheureufement la caufe de cetté brillante prof- 
pétité doit être néceflairement celle de fon dé: 
Périflement & de fa ruine. Toutes les monta- 
gnes, depuis le Maffacre jufqu'au Dondon, font L 
entièrement dépouillées, &, dans vingt ans 
au plus, elles feront. complettement £puifées. 
Déjà cette partie ne fait plus ni Coton , ni 
Indivo. pie | ÿ ” 

! Quoique les établiffemens en Café fo foient 

-confidérablement érendus & multipliés dans lex 

montagnes de la Marmelade | de Plaifance & 

du Gros-Morne , cependant le Café fe vend au 

Cap deux à trois fols par livre plus cher que 

dans les autres parties de la Colonie ; & fi les 
DS Pure 
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| quartiers de Jérémie, de la nouvelle Prost 


:& quelques autres encore, ‘n° *envoyoient pas a 


x 


Cap la plus grande partie de leur Café, la di- 


minution de fa Lure dans les Moïnes du 


Cap, feroir bien plus marquée, Il ne reftera 


bientôt à certé partie que la culture de la Gate 
a diminuera aufli néceffairement. r 


2 


La culture des plaines dépend en partie, de 
l’état des montagnes. On fair que les: verres 
couvertes de bois: font arrofées de pluies fré- 
quentes & abondantes; on fait que ces pluies . 
diminuent ‘en raifon des défrichemens , & lob- 
fervarion le démontre’ chaque jour. f 

: Les pluies : font beaucoup moins abondantes, 


| aie de partie du.Cap qW': autrefois; & elles di- 


minueront ‘encore. Les rivières de cette partie 
font peu nombreufes & peur confidérables; elles 


ne peuvent fervir à l’arrofage des plaines , & - 


ell es entretiennent a peine Un. très- peut nombre 


de moulins à eau, 


La Canne eft cultivée avec d autant ES d'a 


vantages. que les pluies font plus fréquentes ; 
la culture de Éeto) plante ficne & précieufe di- 


minuera néceffairement dans la même propor-. 


tion que les pluies ; & il y a: longtemps que 


cette diminution féroit fenfble dans la plaine 


du Cap, fi les. pluies de nord qui l'arrofenc 


“erdinairen Rent “depuis le mois d'Otobre nl 


| 
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partie, à la diminucion des pluies dans les moh- 
tagnes. | | | 

Le Cultivateur des montagnes de la partie 
| . Cap, bientôt forcé de les abandonner , laif- 


qu'au mois ‘d'Avril . jine fuppléoienr , en grande 


fera un vuide immenfe en denrées: -Coloniales; 


forcé de fe retirer dans des lieux éloignés , 1l 
ne pourra aider À à la confommation des den- 
rées' Européennes que le Mattband François y 


apporte. Dês-lors ce Marchand fera obligé d’al- 


Jer où il trouvera & detirées & PAT RME 
L'entrepér du Ca ap deviendra donc & moins 


confidérable & moins important. 


L’Crar dés montagnes qui entourent les pat 


es de la dns de Saint-Marc & dü Port 
au Prince, eft tel: qu'il ef: impoñible que Ja 
culture de ces plaines ne diminue pas confidé- 
rablement à à l'avenir. 

Les. plaines du Mont-Roxis, des Gorius & 
dé l’Artibonite qui concourent à former la dé- 


peridance de Saint: Marc , fonc ftériles dans nié 


très-grande partie de bi étendue , par défaue 
d'eau foit de plüie, foit d’arrofage, Les mon- 
tagnes -qui bornent ‘ces plaines font prefqu'en- 

tièrement nues & fériles; celles qui peuvene 
être cultivées en Cafés feront bientôt dépouil: 
Iées, & leur dépouil de en diminuant la 
caufe des pluies, fera encore au préjudice des 
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‘plaines $ done fe culture qui ne peut augmenter 


 dimiquera néceffairement : & déjà plufieurs Ha- 


vbirahs des bas de la plaine de l’Artiborite ont 


été forcés, depuis peu. , d'abandonner la pin à 


dé la Canne. 

Les plaines des V'afes , du Catidé Sep à 
de Léogane, dui forment la Aépnceiee si 
Port au Prince, font aufli dans les mêmes cir- 


conftances. Celle des Vafes eft entièrement culs 
tivée en Cannes. Les montagnes qui la bornent 


au nord, forment deux érages; celles du pre- 
mier font abfolument ftériles, celles du fecond 
font cultivées en Café; & la cherté de cette 
denrée en accélère le dépouillement de jour en 
jour. si PR DT 

Les montagnes qui bornent la plaine du @ u}- 
de-Sac AN font nues; ure feule nommée 
Grand-Bois , eft cultivée en Cafe; 5. celles qui la 
bornent au fud donnent fource aux deux rivic- 
res qui l’arrofent. Depuis l'éloignement des 


Nèores marons , ces montagnes font mifes en 
culture , & déjà il y a un très-grand nombre 


d'érabliffemens confidérables. Les pluies dimi- 


nuant dans ces montagnes , à mefure qu'on mul- 


tipliera & qu’ on étendra les déftichemens, four- 
niront beaucoup moins aux rivières, & comime 
kB culture de la plaine eft entièrement fubordon- 


née à la quantité d'eau que portent ces rivières 
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il ef de toute impoffbilité qu'elle ne diminue | 
pas à l'avenir’ en raifon des pluies, 

La plaine de Léogane plus anciennement éta- 
blie que les précédentes , eft bornée à l’eff par 
des montagnes qu'on culuve maintenant plus 
que jamais ; elle verra auffi fes produits décroï- 
tre, comme celles des Vafes & du Cul-de-Sac, 

en raifon des pluies. DA bre 

La plaine des Cayes favorifée plus qu'aucune 
par la nature, a plufieurs rivières trèsabondan- 
tes; elle doit néceffairement devenir un jour la 
partie de Saint-Domingue la plus importante, 

Cerre plaine préfenre dans fon étendue au moins 

cent trente Sucreries, toutes abondamment pour 
vues d'eau, & pour arrofage & pour ufage de 
moulin, Elle préfente encore un grand nombre 
d’Indigoteries & de Cotonneries, Les monta- 
gnes qui la bornent font très-érendues, & beau- 
coup font cultivables.en Café. Les pluies y font 
fréquentes & abondantes de parce que les établif- 
femens qu'on à commencés depuis peu d’an- 
nées, font peu confidérables, Une partie des 
montagnes & petites plaines qui fe trouvent 
dépuis le Cap Tiburon jufqu’aux frontières Ef- 
pagnoles , peut êrre cultivée en Sucre, Coton, 
Indigo & Café & fe rapporter aux Cayes , en- 
trepôt principal. + N 
Quelques confidérables que foient les entre- 
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pots ‘des Colonies , ils ne peuvent être coufidé- 


“rés fous le même point de vue que les. Villes 
Commerçantes d d EUrOpE, 


‘Le Commerce érant l'échange ne | Méhres) ; 
contre. denrées ou contre argent; fe fait en 


fomme ou en détail. | 
L'échangé en fomme fe faifant de Royaume 
Royaume \ de Province à à Province, de Ville 


Be 


Ex 


ni celle du Négociant. Le temps plus ou moins 
long. que demande cet échange par rapport aux 
diftaes té a forcé d'accorder des délais pour le: 


payement ; de, la confiance & le crédit. La 
facilité que préfente le papier pour une circu-" 
lation étendue & éloignée , à donné lieu aux 
billets & Jettres de change qui font devenus, | 


en Europe , le fione repréfentatif de l'argent le 
plus FACE pour le Névociant. 
L’échangeen détail fe rt fur les facultés: 
& fur Pastdué des befoins du Confommareur :' é 
1! fe fait en préfence de la marchandife & fans dé- 


Jai. Pour qu'il foit cotimode’ & avantageux (& 
1 Aer: que le moyen que préfenre le Édhtout. ; 


mateur foic: divifible dans la proportion de 1e 
befoins & de fes facultés , il faut encore qu 4k 


ait une valeur permanente a {oit. 11 mème 
pour tous : l'argent feul préfenre cet av antage. 


Le Négosiant FRELGE ne fe. préfente poine 


Ville ; SA exigé ni la préfence de la denrée , 
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… dans les Colonies comme Négociant, mais 
: comme Marchand Forain. Le lieu de fa ré 
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bien 


fidence ne peut être confidéré comme une Ville 
de Commerce, mais bien comme une Poire. 


Ceft particulièrement vis-à-vis du Mar- 


chand Forain. que l'argent devient le moyen 


d'échange le plus. commode’ & même le feul 


commode. Cette vérité eft démontrée par le 


HU OO PE NERO ER Me | 
fait; jamais l'échange n’a été plus rapide » plus 


für & plus avantageux que lorfque la Colonie 
a été. abondamment pourvue de numéraire, 


C'eft aufli à f2- préfence qu'eft dûe la profpérité 


du Cultivateur dans la dépendance du Cap & 
la préférence que donne à cet entrepôt le Mar- 


_chand. François. 


* C'eft le défaut de numéraite qui tient le Cul- 


tivateur de la partie des Cayes dans l'inertie & 


dans la imisère, C'eft le défaut de numéraire qui 


empèche le Marchand François. d'y porter dés 
Nègres & des denrées. La prime ( 1 ) qui lui 
(41) Le Gouvernement a accordé, il y a tr 


ois où quatre ans, 
une prime de 300 livres par tête de Nègres aux Marchands 


qui en porteroient aux Cayes. Cette prime qui eft une grande : 


charge pour le Gouvernement » Tourne toute entière au profit : 
du Marchand François, fans que le Cultivateur de la plaine des 
Cayes en tire le moindre avantage, Car la plus grande partie 
des Nègres qu’on apporte aux Caÿes, eft achetée par les Cul- 


tvateurs en Café des montagnes de Jéremie » de la Nouvelle 
Plimouh, 8 de quelques autres quartiers. 


LE 
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eft accordée pour le Commerce des Noirs, füc- 
elle moiué. ia confidérable éncoré , ne le dé- 


termineroit pas à proficer des De 4 de 


 fembleroit lui offrir! FL 

Le Marchand François qui arrive au Cap! 
‘à Saint-Mare, au Port au Prince avéc une car- 
gaifon de Nècres, la vend en très-peu de tems; 


il reçoit comptant un quait , un tiers, mème moI- 


 tié de la valeur de cette cargaifon & le furplus Jui 
eft afluré par des engagemens 26,12,18 mois ‘de 


terme, qui lui font prefque toujours PA ; 
payés en argent. Ce Marchand achète aveclecomp- 


tant qu'il a recu, les denrées qui lui préfen- 
tent l'efpoir d'un meilleur rerour; & lorfqu’ il 


ef obligé d’acherer du Sucre, il choifit tou: | 
jours celui qui eft de plus belle & de meil-. 


“leure qualité. | - 
Lorfque ce mème Marchand fe préfente aux 
Cayes, l'acheteur n’a point de comptant à-lui 
donner, il n'offre que des denrées. Comme il 
y a peu de Café, de Coton & d l'Indigo, parce 
que les érabliffemens en ce genre, quoique nom- 
breux, font peu confi dérables il ne trouve 
guères que du Sucre de très- mauvaife qualité, 


dont la remife lui préfente toujours une perte: 


x mi DL dE LE PR 
afurée. Quand le produit de la prime fufhiroit 
au Marchand dans l’approvifionnement des den 


sées de retour , il ne fe détermineroit pas en-! 


fl PR. he TP 
DT A OR SES RE. _ : 
É à - ge" 


 LSIUCR LAN Cote NTE. 3ç1 


Con fe Vtt ae Céycss Parce quiliine vos 


chez le Cultivateur. aucune pofhbilité de fatif 


faire aux engagemens qu'il pourroit Prendre, 


quelque éloignés qu'ils fuflent. Si le Marchand 


nement en faveur des Cayes, pour le détermi. 


‘ner à potter des fécours en Nègres à cette 


importante païtie, on doit être bien éloigné à 
de croire qu’il lui en portera en argent. Cépen- 
dant nous ofons affurer que l'argent feul peur 
la faire {ortir de Vérat de langueur où elle 
eft depuis fi longtemps ; largent feul peut 


| faire valoir les avantages dont la Nature l’a | 


vorifée ; & à la. faveur de cet agent, elle s’élé. 
Vera au-deflus de toutes les autres parties de la 
Colonie. | ANSE ne 

L'Arrèt du Confeïl du mois d'Août 1785, 


‘en admettant les étrangers dans Ja Colonie , . 


Pouvoit caufer le plus grand bien aux Cayes ; 
mais malheureufement ils ne fréquentent que 
ceux des entrepôts où ils font fürs de trouvez 


un débit prompt & facile, & où ils font payés 


A argent comptant. Comme leur affluence au 
Port au Prince , au Cap fur-tour , eft très-crande : 
& qu'ils ne peuvent Potter en retour que des 


“Mélañfes & du Taffia il arrive qu'aucun de leurs 


navires ne trouve une aflez grande quantité de 


Ces denrées pour faire fon chargement eh entier : 


à fl ? a! LE as ; ) : 

8$2 con sup ÉR ATIONS. ne: 
alèrs ils ‘emportent en afgent la plus grande Li 
pattie ‘du prix de leur cargaifon; jou tentés par: | 
iles profits que Jeur préfenre Je retour en Sucre À 
& en Café , ils s'entendent avec l Habitant pour 
enlever ces ou en fraude, Se quelques: foins + Le 
que l'Adminiftration mettesà a furveiller ;* le “4 
plus orand, nombre échappe à fes pourfaites r 4 
d’où ïl réfulte que l'Etranger ne fréquente g ouè- | 
res que les Entrepôts du Cap & du Port au 4 
Prince, où il y a beaucoup plus'de facilités 4 
pour enlever’ du Sucre & du Café; & loriqu' il 
n'a pas trouvé à fe pourvoir de ces denrées , il 
s'en retourne avec l'argent qu Fi reçu, Ce qui 
ef pis encore. re tn d TRE. 
. Coinme les Etrangers ne trouvent point à à 
She aux Cayes , argent comptant, les objets À 
de leurs cargaifons , &. que d’ailleurs les Sucres : 
de cette Pare ne leur offrent pas à beaucoüp . | 
‘près les mêmes profits dans la fraude que ceux 4 
du Port au Prince où du. CRE , ils ne fréquen- 
tent prefque point cet entrepôt, &. le Cultiva-. # 
reur eft privé des avantages qu'il devoit natu- 
rellement attendre de l'Arrèr. du Gonke PA 3 
tant leur aëmillion. D 
Si. on examin e.Îes malheureux FE if dé- n 
faut de nüméraire aux Cayes , on voit que tou- # 
tes Dee opérations. du Marchand François fen- ‘4 
dent à wuiner. l'Habitant &le ruinent en effet, : 


| Prefque 1 


+ _ #on 1 Co1'o ne 15 
17 Prefque tous les Névriers Qui arrivent at 
Cap > au Port au Prince, ivoyent le rebue 
; de leur Carpallon aux Caÿes. Le Cultivateur 
forcé par le befoin & féduit pas l'efbérance ; 

achète fort cher les moribonds qu'én Jui prés 
fente; 6u la mort les lui enlève » Ou Jes foing 

Multipliés qu'exive le rétabliflement de leur 
_ fanté le ruinents &, dans ce defhier CAS, trèse 
faremént il eft confolé par le fucéës : car le rhie 
{érable Nèvre don: Ja conflitution a été épuifée à 
ñe fe rétablit-pas toujours; & quand elle fe rétad 
blit , le Cultivateur à perdu un temps très-long 
& très-cher. | FAMRENES PAS Ta 

_ En fe préfentant aux Cayes avec des denrées 
Européennes » le Marchand fait que le Culrivaa 
feur n'achère jamais que lorfqu'il eft abfolument 
contraint par le befoin ,. & qu alors il eft dérers 
miné à toute forte de facrifice pour fe procurer 
les chofes dont il ne peut plus fe pafler, 11 faie 
que ce mème Cultivateur ne peut être difficile 
fur le choix; il met donc le plus haut prix 4 
Ja Marchandife qu'il lui offre, quoiqu'elle {oit 
| toujours de Ja plus médiocre qualité, & il réu 
duit la dentée qu'il recoit en échange à Ja plus 
mince valeur : le Culrivateur gémit & cède à la 
_ néceflité, en fubiffant la loi rigoureufe qui lui 
. ef impofée. TS : re 
D Raï Par certe forte d'échange, le Coloy 
| Z 


D 


\ 


LR 
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eft fans ceffejau dépourvu & pour lui &e pour 


_ J'Adminiftration, plus éclairée fur l'importance, "0 


à de. la plaine des Cayes & fur la néceflité de, 
feconder fes Habitans dans le développement, | 


… des avantages dont la Nature Pa favorifée, vien 


dra à leur fecours , en les afranchiffant de la, 
tyrannie que le Marchand François exerce fur. 
eux. Elle le peut par des moyens fimples que. 
l'intérêt de la Colonie & de la Métropole fol- 
_ licite; elle le doit par. humanité, puifque, le 
fort du Nègre eft arraché à la profpérité des 


lieux qu'il habite , & à l’aifance de fon Maires 
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D £LCRET dé la Faculté de Médecine 
RC Len l'Univerfité de Paris. 


ou 


L:; N mil fept. cent quatre - vingt - neuf, le 
lundi quatorzième jour du mois de Septembre , 
la «Faculté de Médecine de Paris afflemblée en 
{es Ecoles fupérieures , après avoir entendu le. 
Rapport que. lui ont fai MM. Solier de la Ro- 
millais , Corvifart & Geraud , de l'Ouvrage 
de M. Dutrône la Couture , Docteur en Mé. 
déecine , für ‘a Canne & Les moyens d’en 
extraire le Sucre, à jugé conformément audit 
; Rapport, que cet Ouvrage, écrit avec ordre & 
, Clarté, méritoit fur-tout une grande confidéra- 
_ tion relativement à la méthode fimple, füre 
& économique qu'il préfentoit pour tous les 
_ moyens de Ee le Suc exprimé de la Canne ; 
que les principes qui ont dirigé l’Auteur dans 
lapplication de fes procédés, font avoués par 
la faine Chymie GC par la Phyfique éclairée ; 
que l’Auteur paroifloit avoir aflujetti à des règles, 
pour ainfi dire calculées, & avoir réduit à une 
manipulation qui exige moins d'intelligence dans 
… celui qui en eft chargé | moins d’afliduité fatin 
guante dans le furveillane, & qui donne plus _ 
_d’abondance & d'uniformié dans le produir, 
_ le Confection des Sucres & autres produits de 


an dv ; “. 
Canne, j auparavant untés à une. routine. \ 
AO NET AN ja a? à 
: fie la laborieufe & difpendieufe; que con 
|  féquemment la Faculté devoit fon : Approbation 
_ à cet Ouvrage, fait pour porter un grand jour. 
: de far une des branches utiles du Commerce | & 
Rs pour tourner ê! l'avantage d'un grand URL, 
Ut MRÉRRPT EE j'ai conclu de la même manière. J} 
AS Gb NAT LOMME ANTENNES . sn 
QT rte | Elme-Clude Bou URRU É Doyen 
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DÉMO 4 THON TE Le SATA D LES ANS 
| Y SHOT 1028 D PAT 
D'aSERTIHOO À 1} 1 AIT OT 
LA” : t | 1] 
PRE | {" % : L | : j ) k ï 
a 0 ? ï | 3 : s à : 
} LOT UNS À = | Va 
\ à ÿ V j ÿ nr 4 . 
| { (Er NES 30) 
Ÿ à EN À 0 1: | 4 De 1Ef 
! (ER Cu 2e ail HAS EA 2 k AAGGEAT 11h #12 4 
Ÿ é 4 Le 
\ ; ft) y, AAA ; | l'OS 
J J } | j; 292 sf RER * DT) E 
‘7 ; NQ É t Sd 
? Mae à } $ tr € L : “ # 4 - 
M CCR à k L 


E X TR A { 77 des Regiffres de PA 
: « Société Koyale de Médecine. | 


Masson: de Juffieu & de Fourcroy , 
nommés par la: Sociéré Royale de Médecine 
_pour lui rendre compte d'un Ouvrage dont 
M. Dutrône la Couture » Docteur : en: Méde- 
cine, eft Aueur, & qui à pour titre; Précis 
Jur (a Canne & Jar des r10yEns ‘ d’en 
extraire Le [el effentiel , &c. en ont fait leur 
Rapport dans la féince tenuë au Louvre, le 
11 de ce mois. Ils ont expofé que cet Ouvrage 
offre des idées neuves, des -procédés utiles, 
des moyens de perfectionner une grande fa 
brication ; moyens dont l'enfemble paroît pré 
fenter une pratique plas fimple & plus facile, 
, Une économie detems, d'ouvriers » & de ma- 
‘ chines, une ‘application plus jufle des vrais prin- 
cipes de la Chymie, & ce .qui eft fur-tour bien. 
intéreffant , Uné augmentation fenfible dans la 
quahté & la Quantité des produits, Its ont. 
ajouté que les obfervations de M. Dutrône fur 
les Habitations & fur Saint-Domingue , peu- 
vent être intéreffantes dans un moment où les 
Colonies fone regardées comme Provinces de là 
France, & où il importe de prendre fur elles 
des connoiffantes exactes, D'après ces confidé 
1 ANR RO 
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padons, La Société Royale de Médecine ; ni 

“adoptane les conclufi ions de fes ConmifAites 
‘a penfé que POuvrage de M. Dutrône éroit 
_ digne de fon approbation & d’être imprimé, fous 


fon prvilége. Ce que je certifie: conforme ah 0 
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| Esplcaion des Re de 2 tie 


deuxième. 


ER : ; = # — 


1 k 


Fio. Fo 


Coupe tranfverfale d'un Moulin à Bêtese 
æ'a. Salle du Moulin. 
BE. Charpente du Moulin 
B. Table du Moulin. 
D. Gouttière qui porte le fuc exprimé. , 
eccec Cercle en maçonnerie élevé à une hanteuf côhs. 
é: venable , -nommé Trortoir. : 
dd da. Pc pratiqués dans le trottoir pour le fers 
---vice du moulin. +. 
ee. Efcaliers pour monter de la falle fur le trottoir. . 
‘À. Parc à Cännes; 
H. Parc à mulets. … 
f. Rampe par où les mulets montent fur le trottoir, 
_g. Rampe par où les mulets defcéndent du trottoir. 


En 2 / 
Fig. %, 


Coupe verticale d'un Moulin à Bêtes. 
8 5. Charpente qui foutient lés trois’ cylinéres. 
C. Première face que préfente les cylindres, 
k. Axe du cylindre dû milieu. * 
II. Leviers qui traverfent l'axe 4: c'eit à leurs Ext é 
_ mités que les mulets font atrelés. 
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L. Encre “14 Fibent. 
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K. Sucrerie difpofée d'après l'ancienne méthode, 1 0 


EE, Bafins à recevoir le fuc de Canne. À 
ab. Équipages à travailler le.fuc dé Canne, 
ebrde. Chaudières de fer qui forment l'équipage & 


nn. Glacis en maçonnerie qe nie à les chau: F1 . 


dières. SCO | 
pr. Surf Rires de l'équipage. Ù jatt t 
42 Bañins à recevoir Les écumes, : LUE Pi. 


m. Gouttière qui porte les écumes des chaudières 
bcde dans la grande a. sk | NAS 
g. Gouttiére qui porte les écumes de la grande dans 


. Ja chaudière 4 se VIE 4 
00. Partie fupérieure des arceaux qui Lépasenr les 
chaudières. 9 A 


- f. Premier rafraïchifloir. 
g- Second rafraïîchifloir, 


de . 221. Bacs où l’on met le Sucre brut à cryfalliler. 


k. Formes où lon met à nouer le Sucre qu'en 
VEUX Terrer. A4 | PS 
Ç. Equipage à cuire (Es fi Irops, 


€. FREE à a, clarifier. 


Ar his ra 


at Galerie des fourreuux 


1 
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» LACS i Ha ‘ €: 


M. Plan du otre. Hefl s 
-eM. Cendrier proprement dit: 
, © Cavité de ce cendrier. 

Ne Canal qui fert à extraire les cendres de la cas 
ACCUS " 
Mg. Cendrier i improprement dit. > ou mañif du cena 
_drier. 1 

h. Cavité de ce mañif.. 
À 3: Canal Ka fert à extraire les cendres de la cavité h, 


à 


‘t APR Fes 6, 
N. Foyer. NT 
KN. Foyer proprement dit, 
. TL Bouches de ce foyer. 
Nm. Foyer improprement dit, 
nn. Parois internes de ce foyer. | 
0 0. Parois externes. | : 
t. Premier canal horifontal de la cheminée, EL 
S. Second canal horifontal. 


x 


-f. Ouverture du Canal vertical, 


ê Fig. 7 & “ 
Coupe longitudinale du Fotthcan 


e: Cavité du es proprement dit, 
f. Canal de ce cendrier. Ÿ 

8. Mañif du cendrier. 

h. Cavité de ce mañif. 

1. Canal de cette cavité, 

_K. Foyer proprement dit, 

su Bouches de ce foyer, 


Ki < - f AR 
Men | | ï n 


m. Foyer improprement dit. y 


PP. Partie interne du‘ Laboratoiré formée par | À cofi- | 
vexité des chaudières c par l efpace qu "élles gardent | 


eñtr elles. 2 29:,428, 3 1 

a. 8 cde. Cavités des chaudières qui, avec les glacis . > 
forment là partie externe du Laboratoire, 

L27 Glacis qui furmontent les chaudières. 


4, q- Voites en maçonnerie : ncmmés Arceaux , qui | 


fervent ‘à fceller les chaudières | & que je nomnié 
partie moyenne du Laboratoire. : 
0.0. Partie (HpÉrAes des, arceaux qui pare. les gl 


cis nn. ” 


/ “0 


xl en à | | 
. Coupe vertic “Te pafane au centre de Ja: chaudière € 


& 


EH ‘nommée Batterie. 


_K. Cavité du foyer proprement dit. At) 

l Bouche du foyer. |! | ; 
! pp. Partie externe du Laboratoire. 
qq Partie moyenne du Laboratoires 


e. Cavité du cendrier ipRpEoment : dite 5% AN 


en. Partié externe du Laboratoire. 10 


n. Parois interne dw foÿet & du Laboratoire, 
ï a : Ç CE 

oo. Parois externes. 

o x. Mur de la Sucrerie. 


Re 


| Coupe verticale paffant au centre dé la chaudière je 
nommée Propre. 


8. Mafif du cendtierÿ LPC 21-1 12.48 Soie gi 


et 
on 
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y: % 1 
PR 


m. 'Éoÿer ! improprement dit. 
pp. Partie externe du Laboratoire, 

cn. Partie externe.’ 

LR qq Partie moyenne, 

nn. Parois internes du foyer ge du Laboratoire, 
00. Parois externes." °°" : 

9% Mur de la Sucrerie. 


IE 


Fig. I O, ‘à 


Coupe véto de la chaudière pal au centre 
‘ du deuxième Le horifontal. 


r- Ouverture du premier canal BONE de la che 
© minée. 


_s. Second canal Ken nal 

t. Canal vertical. 

wv. Parois de la cheminée, * L 

x. Mur de la Sucrérie , fa partie inférieure o fait la 
pAOïS externe du fourneau. 


E Explication des” Fins de la. Pris 
trotfième.. 
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| Fio, “Es 


Purgerie fuivant Édente mèthode pour l 
purgation du Suecr re brut. 


À, Partie de Ja purgerie qui fere de magafñn, 


& nee de à purgerie qui recouvre ct bah nB. 

B. Bafin à mélafe de la purserie dont la coupe pré 
fente des bariques fur le plancher. . we 

F “A Bariques établies fur le. plancher du baffin dans. 

… lequel tombe ja, mélaffe qui fe fépare du Sucré bu 
‘dont les bariques font remplies. ee 

ED. Fond & PE en | maçonnerie du baffin B. 


Date | AE 


: G HIK. Purgérie ob la purgation & + Je terrage 
du Sucre ris à cryftallifer en formes. 
N. Formes Lans. lequel on met le Sucre à cryflallifer. | 
O. Pots dans lefquels on implante les formes pour 

recevoir les firops qui fe féparent du Sucre. 


NO. Formes implantées dans les pots f APN Fe RTE 
: LL. Divifion des Purgeries en compartiraens nommés. 
.Cabanes. Ft f | 


[A Difpofñition des formes dans les cabanes. 15 
. a. Equipage à cuire les irops. © 
a Ë, Chaudières de. fer qui forment cet, équipages Pt 
b. Equipage à à clarifier, 
c. Rafraichifloir. 


dd. Rafraichiffoirs. ee A f M 
HS ce DAME 
A Où e 
gqg. Pacs où l’on pi épare la tre pour terrer le Bucres É. 
JE. 4 Dei APT A OP 


L MEN 
# 1] 
\ T néb AU: 
, Î 


R: Plan en maçonnerie, éonimé Ghcis, furicquten 


Le 


| éxpofé le Sucre au foleil avahe que de le mettre à 
” Fétüve, | | 
Fig. s. 


$. Etuve où l'on met le Sucre terré à deffécher, 
T. Fourneau de l’étuve. | Aie 
2. r : F, Li AE mA " 
PNR | 

’ | Fig. 6, 

« V: Pilerie qui renferme les bacs où l’on pile le Sucre; 
UU. Bacs dans lefquels on pile Le Sucre defféché avant 

que de le mettre en barique, AA 


£ xplication des Figures de La Plancha 


Quatrième. | 


©. 
(À, Intérieur d’une Sucterie difpofée pour travail 
ler le fuc de Canne, d’après la nouvelle mé 
thode, “7 Ù 
MIE | PRES UNE 
B. Laboratoire fortné de quatre chaudières de cuivre; 
æ Première chaudière à déféquer, 
8. Seconde chaudière à déféquer. 
c. Chaudière à évaporer. 
d. Chaudière à cuire. 
ce Baflins à/recevoir les fecondes écumes. | 
ff. Gouttière qui portent les fecondes écumes dans 


la chaudière a 


æ 


4360 
Æ: Bain qui: reçoit les écumes de h chaudière à N 
æ Tuyau qui porte les écumes dans la chaudière [A na 
‘hk. Chaudière qui reçoit les écumes. Ur Ne‘ 
FF. Baffins à recevoir le fuc de Canne. à 
y. Canal qui. pp le fuc de Canne dans la char à 
dite DORE LA € 10 
K. Cheminée du fourneau. FEU À 
, æ, Rafraîchiffoir de cuivre. : 
IL Ouvertures des canaux, qui viennent des bafins 
EE. | 
pp! Grille qui recouvre une ouvérture pratiquée dans a 
la voûte des fourneaux pour parler aux chauffeurs. 4 
g g. Grille qui recouvre un canal qui répond aux chau- $ 
dières placées près du cendrier. | 


eo 


Le 2 LÉ 
SEAT 


} A Lei ON 


et 13 é }e ) ER : 


Æ E. Bafins à filtrer & 3 décantér le vefou. ‘01 
äz. Canaux qui portent le vefou dans di Ft | 
res kk | | | | 
“kk. Chaudrons qui reçoivent le vefou pour étre verfét 
_ dans les baffins EE. } % 
MI. Canaux qui portent le vefou filtré LS la chau- * 
dière d. 4 " +4 
«80, Ouverture derces: canaux fermée par une foupape. 
EF. Purgerie difpofée pour faire cryftallifer & purger :" 
le Sucre brut travaillé d’après.la nouvelle réode. e 
HA Caifles à à cryftallifer. 71 
KK. Gouttières fur lefquelles les cles font établies. | 


a a. Traverfes qui portent’, les caifles. 150 
,:LMNO. Bafins à recevoir les firops-vefou. 15 A Nr 
A Ouverture des bains E M NO is ete "1 

e *.. F0 


L ; (4 F } 
: i e * . LA 
Lo CE # 


fes 367 

| ©. Bariques dans quoi on pile le Sucre brut. 

|  G: Rafinérie difpôfée, pour fafiner & por cuire les. 
firops-vefou. | A x. 


Fig. s. 


te 


Laboratoire d’un fourneau fimple. 

f Chaudière de cuivre à ‘cuite les firops. 

. Rafraïchifloir de cuivre, | 
gg. Réfervoirs où l’on met de firop qu'on va cuire, 
# h. Tuyau qui porte les firops dans la chaudière. 

kk. Petits bains dans lefquels ôn verfe le firop dont 
on rempli les réfervoirs , | 
z. Cheminée du fourneau, 


EUR or SAV 
‘4 _ Æig. 6. sh 
… . Coupe verticale des Caiffes: 


| 2 d. Fonds inclinés de la caîfle $ 
4 dans leur réunion. ER 
__ æc. Chévilles dont on bouche les 
la gouttière de la cie, | F; 
a a. Traverfes qui portent les caifles. A | à au 
BB. Potelets fur lefquels les traverfes font clouées. \# 
| KK. Gouttières fur lefquels les caïfes font établies & 
PAPA UT portent les. firops dans les bafins, WE 


formant une gouttière 


à 


trous pratiqués dans 


Ne Fig. Te 
D. Coupes de deux projets ‘de caifles, 
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Eslicuion 7 Figures de le Plendhe 
cinquième. A ie 


À. Sucrerie qui préfente une autre difpoftion pouf 

| travailler le fuc de Canne, d après la’ nouvelle més. 
pure k 

MU Eye. t, 


LS 
Le 


ë. Laboratoire d’un fourneau compofé , formé de trois 
chaudières de cuivre, | 
à Première chaudière à déféquer. 

6. Seconde chaudière à déféquer. 
* «. Chaudière à évaporers) 5 | 

d. Rafraîchifloir de cuivre. ty 

ee. Baffins à à recevoir les fecondes écumes. | 

_ff. Gouttières à porter les fecondes écumes dans là 

chaudière a. RS 

& Baffn à recevoir les écumes de la Hotbee Ep | 

x. Canal à porter les écumes dans la chaudière hs & L 

k. Chaudière de fer à recevoir les écumes.. de 

D D. Baflins à recevoir le fuc de Canne. 

y. Canal à porter le fuc ‘de Canne dans fa chaudière à 

x Chetninée du fourneau. | HG 

p. Grille qui recouvré une ouverture pratiquée dans. 

la voûte des fourneaux pour parler aux chauffeurs. 

g. Grille qui recouvre un trou qui répond aux chaue 

dières de fer placées près si cendrier, 
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î . s, Rafraichifloir. 


| PO (EE 
Fr 2 dy 
€ C. Bafins à filtrer & à décanter le vefou. 
ä. Canal qui porte le vefou dans le chaudron K. 
LA Chaudron de cuivre qui reçoit le vefou pout être 
_ verfé für les filtres des bafins C. 
o. Ouverture du canal # fermée par une foupape, 


pas Fig. 4 * 

Æ Laboratoire du fourneau fimple à cuire le vefou: 
 firop. | 

r. Chaudière de cuivre qui fert à *rRa ce Labora- 

More : 11511 

‘ir. Canal qui porte le vefou re dans la chaudière n # 


ne a 
… &: Réfervoir pour le fi irop-vefou qu on va cuire, ‘1. 
Fe EG: Purgerie difpofée fuivant la nouvelle méthode ; 
pour faire cryftallifer & terrer le Sucre. 

 K. Rafraichifloirs. | 


 L Formes où l’on met le Sucre à cryftallifer. 


HE Cabanes où l’on range les formes pour purger 
 & terrer le Sucre. 


jUR Caiffe où l’on met les firops- -vefou cuits Re cy£ 
tallifer. ts 


“M. Baffins qui reçoivent les fi Qu qui fe féparent du 
Sucre des caifles. - 

.N. Ouverture de ces baflins. ER 

“O: Bacs où Fon ‘pile le Sucre tèrré avant que dé 
Je mettre en barique. 


£ | Fig. $* { 
P. Etuve où on met le Sucre à deflécher, 


Aa 


hé | 
a. Fourneau de l'énive. à RCE À ù 
Da LR: à 5h" 
4 LR \ Y 
PR Clacis oùt d'où expoñe: le Sucre au Soleil avant qe 
de le mettre à l'étuve, A " 
) AU & En NUNNUOZS 
| Fig, 7° 


+ Bacs où Jon | prépare la terre pour terrer le 
 Sucfe. : . à 
Fig. 3. 


: k | ; | 1 


Aréomètre de cuivre qui fert à déterminer le degré, 
n tee a Qu ab véfoue 4" ke 
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| Explicaion des Figures Fe la à Planche | 


fixième. 


Fig. 1 


B. Autre difpofition de l’intérieur d’une Sucrerie pour 


travailler le fuc de Canne d’après la nouvelle mé- 


thode. | \ . 


@ Partie inférieure de la Sucrerte. 

D. Etabliffement du cendrier d'un fourneau fur-com- 
pofé. d 

c. Foyer de ce fourneau. 

d. Laboratoire d'un fourneau CHECOMBDIE , Où lon 


peut, à la faveur de deux, bafins à filtrer, faire UN 


limultanément toutes les opérations qu’exige le tra= 
ne 4 y ' . 
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OUR. Foyer improprement-dit, 


MR AU 
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LOONEPREER 
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| RE TTE 2 a ne 54 à à 
ail du füc exprimé, 
ri res Baflins à filtrer, ‘ 
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inférieure de la Sucretie A ; planche 4 
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Le ” ee ES - 


la combuition. 
%x. Chaudières de fer fcellées dans là maçonneria 
pour recevôir l'eau qui fert à éteindre les cendres; 


EE. Cendrier improprement-dit , ou mafñif du cens : 
drier. | te 


NC. Etabliffément du foyer. 
| 4  G. Foyer Proprement-dit, 
A: _ ce. Grilles du foyer. 
KW Nad Bouches du foyer. 


A e e. Patois internes. 


EF. Parois externes, rec 

REV. Canal horifontal de la cheminée, 

«, K. Canal vertical. Va 

| LL, Vodres dés fourneaux. 

MM. Mai qu! Concourrenit à former 
la Sucrerie, & fervent à por | 
neaux, 

N N. Efcaliers qui defcendent aux fourneaux. | 


ter les voûtes des four: 


| NUE À à 3 


le fonds dé | 
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Fig. 4 


à quatre chaudières , (Fig. 2. pl 4) 

D. \Céndrier ‘ptoprement-dit. a 
a, Canal à extraire les cendres. 
« Grilles qui recéuvrent le cendrier. 
EE. Mafñf du cendrier. 

G. Foyer proprement-dit 

d, Bouche de ce foyer. 

BE Avyancemens qui portent les voûtes. 
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mr? 


_ Elle préfente la coupe longitudinale du fourneau 


abéd. Chaudières de cuivre qui forment le Labora- 


“toire. 
L. Maçonnerie qui partage les chaudières. 
00. Voûres qui fcellent les chaudières. - 
g. Maçonnerie qui foutient les chaudières. 
n. Rafraichifloir. 
‘Canal horifontal de la cheminée. 
K. Canal vertical. | x 
mm. Parois de la cheminée. 


Fig, Se 


Coupe tranfverfale paffant au centre de 


chaudière à évaporer. 


E. Mañif du cendrier. | 
H. Foyer improprement-dit. E 
ce, Parois internes de ce foyer. 

ff. Parois externes. 
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rr. Surface interne du Laboratoire; 


2] 


Partie inférieure LÉ la Suéretie À, garde: Eds 
4 ER la Planche E : 
” VE 3 g ‘ 
1 LA Cendrier d’un fourneau fimples LE 
_ B:.Cavité du cendrier de ce fourneau, 1% 


a. Canal à extraire les cendres: 1400"? Cr 
# Bb. Ventoufes pour porter dans le foyer l'air prôpra 
à la combuftion. 
ec. Parois internes de ce cendrier. 
d'&. Parois externes. 
D. Etablifement de la cheminée. 
E. Foyer d'un fourneau fimple, 
F. Cavité de ce foyer. 
e. Bouche de ce foyer. 
ff. Parois internes, 
_&g- Parois externes, 
k. Canal horifontal de Le cheminée. 
| à Canal vertical. | 
GG. Voûtes des fourneaux. 
ET. Ffcaliers. | 
L. Cendrier du fourneau compoié B. pl, ç fa,r 
M. Cendrier proprement-dit. 
k. Canal pour extraire les cendres, 
{71. Ventoufes. 
+ N. Mafif du cendrier. 
- mm. Parois interne . 
an. Parois ‘externes. 
O. Foyer de ce fourneau compofé, 
P4« Foyer proprement-dit. 
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CHE At du foyer TROP UE INR 


. Foÿer improprement-dif, 
ù r. Parois internes du foyer. 
gg. Parois externes.  * 
BR Canal horifontal de la cheminée, : 1} 41001 
S. Canal vertical. 
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TABLE AU de l'emploi de 95 Nègres travaillans ; qui compofent l’Attelier de l'Habiration Ladebate , € qui multipliés 
par 280 jours (a) de travail donnent un produit annuel de 26,600 journées , & TABLEAU de la Recette que donne cet 


emploi dans l’ancienne. © dans la nouvelle Fabrication comparées. 


Emprzoir des 26,600 journées en roulant en blanc. 


( On ne peut cultiver que 70 carreaux en Cannes, ) 


8 Carrreaux à planter & à entretenir tous les ans à 260 

. - LA y - LA 

jobpaées/dé culture :par: Carrean..…7.…, 20. 2, NUE Sr 080 journées 
62 idem à labourer en enterrant les pailles, à 140 journées 

de culture par carreau. ....... ce dater ee Ce STE ...8,820 
Fabrication & exploitation de 7,000 formes de Sucre terré 

\ . L4 ; 

À Le Journee par nie D AC NE 0 ses... 11,360 


LHARTUSS : ; 
harois , vivres, fourrages, grand chemins, CCR ANNEE 21 433 A0 


Emploi total des... .:.......,......,.,.....26,600 journées. 
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PRODUIT en formes de Sucre terré. 


Des 8 Carreaux de grandes Cannes qui ne font mûres 

qu'à feize mois + ou À ou 6 carreaux à rouler par an à 1$0 

formes pat caïfeau. ....... see. sesseseseceee900 formes. 
Les 62 carreaux de rejettons labourés , mürs à 12 mois, 


MEN CArtOUIL 4 100) plines Ma Carteauue.ee is lre ee de se fi200 
mi moi 


Produit en formes de Sucre terré.......,........:.7,100 formes. 
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D'après le relevé des Livres de l’Habitation la forme ne 
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_pefoir RC ane nr no etre ere eee pie SR asc e ÿ 3 liv. = 
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Poids du Sucre terré de l’ancienne Fabrication. .........,.., 235,666 Liv. 
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D'après le même relevé, ce Sucre valoir conftimment 
moins que celui de prenuère qualité du Quartier Morin, & 
‘ ce dernier étant depuis huit mois à 7$ livres, l’ancien Sucre de 

4 3 . . Enr 
{Habitation Ladebate qui vaut + moins, n'eür été vendu pen- 


dant ces huit mois que.. 210 07e ee + + sessesesssssseseseseresssesç0....]le 2. 
— ge 


Recette totale du Sucre de l’ancienne fabrication. .........,.118,333 


Recette des NMAER 0 one CT ssssssssrsssesss 20,0CO 
CT PTT OE MORE 


Recette totale du Sucre & du Sirop................. 138,333 


Frais d'exploitation & dés remplacemens: ELU, ER 70,000 
CR D 

Recette net paf l'ancienne fabrication. stereo s eee ece,s 68,333 
mé 


La NON NES Eee à aB#000 


L'ancienne Fabrication donne. ......:..... 68,000 


EmPLoï des 26,600 journées en roulant en brut, 


( On peut cultiver en roulant en brut 80 carreaux. ) 


10 Carreaux à planter & à entretenir tous les ans à 260 
0 e f 
JOUrPHCES A CarteAU ten. Ver SR ee ve oies V'étierie CU IL) CO DNS HNEESS 
70 idem à labourer & à enterrer les pailles, à 1 40 journées 


AUSCARE CAL ET RU sm to retetens te ... 9 0 Lt he 0.5 te". nm '5e7e 6170 9.09 ere :e © 110,000 


n'exigeant pas le travail du terrage ne prennent que 1 journée. . . ... 9,660 


Charois , fourrages,-vivres , grands chemins, &c. &c....,......4,540 
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PRODUIT en formes de Sucre brur, 


Des 10 Carreaux de grandes Cannes, fept à rouler par 
And I VOPIONES een retiens SE A RE ra es de cu 


70 carreaux de rejettons labourés à 100 formes...,..,......7,006 


Produit en formes de Sucre brut. ...224.......... 8,050 formes. 
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D'après le-relevé des huit derniers" mois, la forme de Sucre 


brut a pefé........sesseretencesessssssesssssseesee see ÇO Liv. 


ne 
Poids du Sucre brut de la nouvelle Fabrication. . ........ +. 402,500 liv. 


D'après le même relevé, ce Sucre a été vendu au Cap lun 


dans l’autre depuis huit mois. (2).: 5... A. pod le | 


nement 


Recette du Sucre de la nouvelle fabrication. ....,.:.... 173,076 


Receute®des-Mélatles Pr" ER RER Re ee 
en 

Recette totale du Sucre & des SIT ne rc 0. 193,075 

Frais d'exploitation & de remplacemens. ....,,....,,,,,...-0,000 


5 PE EN ANRT TE RS ee 
Recette net par la nouvelle Fabrication. .,,.,..,, 7. 123,075 


ge 


ê $5,000 liv. de différence, ou 80 pour cent fur la Recette ner. 


Se ER 


{ a ) Des 365 jours del’année , il y a à déduire $4 Dimanches , 16 Fêtes, & au moins 17 jours depluie, (6) C'étoit pendant les huit derniers mois de 1786; le Sucre brut ordinaire valoit alors au Cap 30 à 361. 
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